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Resumen.

El presente proyecto, consiste en realizar una formulacion de un plan de
negocios para Luciana Pasticceria, microempresa dedicada a la produccion de

cupcakes, ubicada en la ciudad de Quito en la parroquia Belisario Quevedo.

Al ser un producto novedoso dentro del mercado, se propone un plan de
negocios para lograr un alto nivel de aceptacion por los potenciales
consumidores, de ésta manera lograr cumplir objetivos de crecimiento en un

periodo de tiempo a corto plazo.

En el estudio técnico financiero se detalla todos los elementos que muestran
que el proyecto en si es rentable, el consumidor tiene a su disposicién un
nuevo mercado de Cupcakes donde se los elabora y decora segun el gusto del
cliente, a su vez cuenta con un servicio adicional Delivery para la entrega en

cualquier lugar y para toda ocasion.
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Abstract.

This project consists of performing a formulation of a business plan for Luciana
Pasticceria, micro-enterprises engaged in the production of cupcakes, located
in the city of Quito in the parish Belisario Quevedo. As a new product in the
market, is proposed a business plan to achieve a high level of acceptance by
consumers potentials, this way to achieve goals of growth over a period of time
in the short term. Study technical financial details are all the elements showing
that the project itself is profitable, the consumer has at its disposal a new
market of Cupcakes where is produced them and decorate according to the
taste of the customer, at the same time has an additional service delivery for

delivery in any place and for any occasion.
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1. Introduccién.

El presente proyecto, consiste en realizar una formulacion de un plan de
negocios para la micro empresa de Luciana Pasticceria dedicada a la
produccion de cupcakes, tiene como objetivo evaluar todos los aspectos

técnicos y financieros, de esta manera se observa la rentabilidad de la misma.

Se realiza un estudio de mercado en base a una encuesta a un grupo
determinado de personas en tres importantes parroquias de la ciudad de Quito
que estan ubicadas alrededor de la empresa, se realiza un andlisis de la
demanda insatisfecha y la oferta, utilidades y recuperacion de la inversion

inicial.

Se trata de cubrir la demanda insatisfecha en su totalidad, tomando en cuenta
que el consumo de cupcakes lo realizan personas de las distintas edades y

sexo, éstas son las demandantes de los productos.

La oferta de producto se promociona con servicios adicionales que se ofrece
por cada compra 0 a su vez servicios extras realizacion de mesas de dulces

para ocasiones especiales o importantes.

Los precios que maneja la micro empresa, son valores accesibles para el

cliente desde $ 2,50 a 3,00 siendo éstos los cupcakes mas elaborados y

personalizados por el cliente.
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2. Planteamiento del Problema.

Luciana Pasticceria, es una microempresa que lleva en el mercado durante dos
afos, se encuentra ubicada en una zona residencial y empresarial en la Av. 10

de Agosto N29-36 y las Casas.

Dentro del sector no existe un lugar especifico donde se pueda adquirir

Cupcakes elaborados y personalizados al gusto del cliente.

El proyecto pretende formular un plan de negocios, con el objetivo de potenciar

el producto dentro del mercado y que a lo largo del tiempo pueda ser

reconocido en el pais.
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3. Justificacion del Tema.

En los alrededores de Luciana Pasticceria no existe un lugar exclusivo de
Cupcakes que ofrezca al consumidor nuevos sabores, texturas, colores y

decoraciones.

Lo que desea la micro empresa de Cupcakes, es ser reconocida como un lugar
innovador de dichos productos, donde se elabore distintos disefios para los

diferentes eventos empresariales, corporativos o familiares.

La formulacion de un plan de negocios se justifica realizarla para tener una

mejor administracion y planificacion de la micro empresa, de esta manera

poder alcanzar los objetivos y tener éxito dentro del mercado competitivo.
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4. Objetivos.

4.1. Objetivo General.

e Formular un Plan de Negocios para Luciana Pasticceria.

4.2. Objetivos Especificos.

Definir la situacion inicial de la empresa.

¢ Investigar sobre la historia y nacimiento de los Cupcakes.

e Especificar la misién, visién y objetivos para la micro empresa.

e Realizar un estudio de mercado de las principales parroquias aledafas
al sector para determinar la demanda del producto y la competencia.

e Efectuar un estudio técnico financiero para definir si el proyecto tiene o

no rentabilidad.

5. Marco de Referencia.

5.1. Marco Tebrico.

Es una de las fases mas importantes de un trabajo de investigacion, consiste
en desarrollar la teoria que va a fundamentar el proyecto con base al
planteamiento del problema que se ha realizado. Existen numerosas
posibilidades para elaborarlo, la cual depende de la creatividad del
investigador. Una vez que se ha seleccionado el tema objeto de estudio y se
han formulado las preguntas que guien la investigacidon, el siguiente paso
consiste en realizar una revision de la literatura sobre el tema. Esto consiste en

buscar las fuentes documentales que permitan detectar, extraer y recopilar la
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informacion de interés para construir el marco teorico pertinente al problema de

investigacion planteado. (Ménica, 2013)

El enfoque de andlisis de estudio del tema propuesto esta relacionado con los
criterios de optimizacion de los recursos disponibles de la organizacion, con el
fin de que sea mas rentable, logre alcanzar un nivel de posicionamiento y

reconocimiento en el mercado.

Para alcanzar este objetivo, es importante tener en cuenta las bases tedricas

gue respalden las iniciativas propuestas en el desarrollo del proyecto.

Disponer de un marco referencial de criterios teéricos que den un enfoque
objetivo, realista de la propuesta, facilitar4 el cumplimiento de los objetivos y
estrategias de mejora de los aspectos administrativos tecnolégicos, financieros,

logisticos, sobre los cuales trabaja la empresa.

5.2.  Marco Conceptual.

5.2.1. Plan de Negocios: es un documento en donde se describe y explica
un negocio que se va a realizar, asi como diferentes aspectos
relacionados con éste, tales como sus objetivos, las estrategias que
se van a utilizar para alcanzar dichos objetivos, el proceso
productivo, la inversion requerida y la rentabilidad esperada.
(www.crecenegocios.com, 2014)

5.2.2. Infraestructura: Una infraestructura es el conjunto de elementos o
servicios que estan considerados como necesarios para que una
organizacién pueda funcionar o bien para que una actividad se

desarrolle efectivamente. (www.definicionabc.com, 2007-2015)
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5.2.3.

5.2.4.

5.2.5.

5.2.6.

5.2.7.

Costos: El término costo hace referencia al importe o cifra que
representa un producto o servicio de acuerdo a la inversion tanto de
material, de mano de obra, de capacitacion y de tiempo que se haya
necesitado para desarrollarlo. (www.definicionabc.com, 2007-2015)
Andlisis técnico: El analisis técnico es una técnica utilizada para
prever la direccion futura de las cotizaciones mediante el estudio de
datos historicos de los mercados, principalmente las cotizaciones, los
volimenes y el interés abierto. (www.markets.com, s.f.)

Estudio de Mercado: Philip Kotler, define la investigacion de
mercados como "el disefio, la obtencion, el analisis y la presentacion
sistematicos de datos y descubrimientos pertinentes para una
situacion de marketing especifica que enfrenta la empresa”. (Kotler,
2002)

Marketing: Para Philip Kotler "el marketing es un proceso social y
administrativo mediante el cual grupos e individuos obtienen lo que
necesitan y desean a través de generar, ofrecer e intercambiar
productos de valor con sus semejantes”. (Kotler, Direccion de
mercadotecnia)

Matriz FODA: La sigla FODA, es un acrostico de Fortalezas (factores
criticos positivos con los que se cuenta), Oportunidades, (aspectos
positivos que se pueden aprovechar utilizando nuestras fortalezas),
Debilidades, (factores criticos negativos que se deben eliminar o
reducir) y Amenazas, (aspectos negativos externos que pueden

obstaculizar el logro de los objetivos). (www.matrizfoda.com, s.f.)
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6. Metodologia.

6.1. Método de Investigacion.

Una metodologia es el conjunto de métodos por los cuales se regird una

investigacion cientifica.

Es el procedimiento que se llevard a cabo en orden a la consecucién de

determinados objetivos. (www.definicionabc.com, 2007-2015)

6.1.1. Explorativa.

Investigacion un tanto informal que permite obtener rapidas conclusiones y se
suele realizar como un adelanto a una investigacion mas completa. Un ejemplo
de una investigacion exploratoria es una que permita conocer los gustos y

preferencias de los consumidores. (Arturo, 2014)

Estos métodos de investigacion ayuda a establecer necesidades de cada
cliente para tomar decisiones convenientes de acuerdo al mercado de

elaboracion de cupcakes.

Se realiza una entrevista con personas que tengan conocimiento sobre el tema,

gue puedan aportar con informacion para la investigacion.

6.1.2. Descriptiva.

Investigacion mas formal que la anterior, se suele realizar para analizar una
oportunidad o resolver un problema. Un ejemplo de una investigacion
descriptiva es una que permita conocer la demanda que tendria un nuevo

producto, o la aceptacion que tendria un nuevo servicio. (Arturo, 2014)

XX



Este método sirve para recolectar informacién sobre productos o servicios
nuevos que se ofrecen, a su vez se puede observar la aceptacion que éstos

puedan tener.

6.1.3. Técnicas.

Es un procedimiento o un conjunto de procedimientos practicos, en vistas al
logro de un resultado, o a varios resultados concretos, valiéndose de
herramientas o instrumentos, y utilizando el método inductivo y/o analégico, en

cualquier campo del saber o del accionar humano. (deconceptos.com, 2015)

6.1.3.1. Encuesta por internet.

Se emplea una de las técnicas de recoleccion de informacion mas usadas en
un proceso de investigacion de mercado, se la realiza via internet considerando

dos ventajas; la velocidad y el costo.

La encuesta se fundamenta en cuestionarios objetivos compuestos de
preguntas generales y especificas preparadas para obtener informacion util de

los encuestados, a fin de alcanzar los objetivos del proyecto.
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CAPITULO |

En el presente capitulo se procede a realizar un andlisis de la situacion de la
empresa; sus inicios como productora de Cupcakes, su implementacion de
equipos en sus diferentes areas, creacion de recetas, decoraciones elaboradas
y empaques. Ademas la situacién actual, con la ayuda del andlisis del FODA,
que determina las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que se

tiene como empresa pastelera frente a la competencia.

1.1. Situacién Inicial de la Empresa.

Luciana Pasticceria es una micro empresa familiar dedicada a la produccion,
decoracién personalizada de Cupcakes. Cuenta con una infraestructura en tres
plantas, con un area de 125m? divididas en area de produccioén, elaboracion,

decoracion, exhibicion, servicio y bodega, con un aforo para 58 personas.

Su ubicacion esta dentro del Centro Norte de la ciudad, en la Av. 10 de
Agosto N29-36 y Las Casas. Nace el 2 de mayo de 2013, desarrolla sus
operaciones con una inversion inicial de $5.697,63, equivalente al 100 %

anual, en la compra de equipos, algunos utensilios para trabajo.

La micro empresa empieza a producir Cupcakes artesanales, para lo cual,

desde su inicio, se utiliza una batidora eléctrica de uso doméstico, cocina con

horno a gas y sistema de conveccion.
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El negocio inicia con una pequefia produccion, es decir, ventas diarias; sin
embargo, con el pasar del tiempo, aumenta la demanda del producto, cuya
necesidad lleva a que la elaboracion se la haga dentro del local con equipos

aptos para producir en gran volumen.

Las masas son horneadas en pirutinas simples blancas y colores pasteles,
en moldes con capacidad para 12 unidades, el tiempo estimado de preparacion
y horneado es de aproximadamente una hora y media, sin contar con el

tiempo que toma en la decoracién por unidad.

Sus sabores clasicos de vainilla, chocolate, choco chip, manzana oreo, frutos
rojos y canela, con decoraciones simples de crema de mantequilla y crema

batida con frutas frescas y enconfitadas, son los de mayor aceptacion.

La entrega se la realiza en cajas de carton decoradas con cinta de color y
tarjeta de presentacion, ya que, en el mercado, no existen disefios de cajas ni

capacidad de las mismas.

Luciana Pasticceria desde el inicio de su operacién tiene una tendencia a
crecer en sus ventas e ingresos, todo esto, en consecuencia de la calidad en
sus productos y servicios vinculados con criterios de oportunidad, higiene y una

seleccion cuidadosa de insumos de primer nivel.

En el transcurso del primer afio de la empresa, se innova masas especiales de

Cupcakes que tienen gran aceptacion entre los diferentes consumidores:
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e Nutella.

e Mocaccino.

e Chocolate y Jengibre.
e Pistacho.

e Zanahoria.

e Chocolate y amaretto.

Se elabora mas tipos de coberturas entre queso crema, ganache de chocolate
blanco y negro, moka, crema de merengue suizo, crema de naranja entre otras,

gue van de acuerdo al tipo de masa y que le dan un sabor diferente.

La oferta gastrondmica de Luciana Pasticceria se diversifica en Mini Cupcakes,
Médium Cupcakes y Cupcakes Gigantes, personalizados al gusto del cliente
para todo tipo de Eventos Familiares, Sociales o Empresariales, Fiestas
Infantiles, Cumpleafios, Baby shower, Bautizos, Matrimonios, San Valentin,
Navidad, Dia de la Madre, Dia del Padre, Dia del Nifio. Los disefios pueden
variar en simples con crema y decoracion en pastillaje o fondant con

dedicatorias, figuras, letras, impresos en hoja de arroz y azucar.

En la actualidad el empaque del producto, en relacion al inicial, es superior en
presentacion y en capacidad, ya que la exigencia en el mercado ha sido muy
alta y se ha tenido que innovar nuevos empaques decorados de diferentes
tamafios y colores.

El éxito que tiene la empresa en este corto periodo de tiempo es consecuencia

de sus sistemas y politicas de trabajo, objetivos, que permiten disponer de una
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capacidad de operacion oportuna al lograr superar las expectativas de sus

clientes en tiempos minimos a los esperados.

El promedio de ventas mensuales que alcanza la empresa es de 460 unidades
gue equivale a 5,520 unidades anuales. En consecuencia, hasta le fecha que
se encuentra operando la empresa; esto es 24 meses, Sus ingresos son de
$13.800 valor que muestra una rentabilidad sobre la inversion inicial realizada.

En cuanto a la implementacion de equipos y recursos humanos en cada area,

se detallan a continuacion:

Areas de Infraestructura.

e Area de produccion.- elaboracion de masas, producto final.

e Area de exhibicion.- se expone el producto para la venta.

e Area de decoracion.- ensamblaje y decoracion de los productos.
e Area de servicio.- venta y consumo del producto.

e Area de bodega.- almacena insumos y materia prima.

Aspectos Ambientales y Decorativos.

e Servicio de ventilacién en todas las areas.

e Disefio de color exterior.- colores llamativos (anaranjado, blanco,
ladrillo).

e Disefio interior.- color de acuerdo al producto.

e Equipamiento de audio y television.
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Aspectos Area de Produccion.

e Area reducida.
e Equipos de mayor capacidad.

e El area actual permite producir un producto limitado.

Aspectos Humanos.

e Limitada disponibilidad de personal.

e Capacitacion del personal en el area de produccién, servicio y ventas.

Aspectos de Costos.

e Carece un estudio técnico de costos que detalle los rubros que
componen el costo de un producto.
e El margen de beneficio no es el esperado.

e EXxiste poca efectividad en la red de proveedores.

Aspectos de Servicio.

e Existe un catalogo de productos.

e En el menu ese detalla los productos y precios.

e EIl stock de productos es muy limitado, lo cual, no permite atender
oportunamente la demanda de clientes.

e Las secciones de exhibicion de productos carece de exigencias técnicas

requeridas.
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Aspectos de Informacién a Clientes.

e Los roles de cada trabajador no estan definidos.
e La informacion relacionada con los insumos que se utilizan en la
elaboracion de cada producto no es especifica.

e El sistema de entrega de los productos carece de un servicio Delivery.

Analisis Técnico.

Cuadro N.- 1
Titulo: Andlisis Técnico.
Espacio. Equipamiento. Procesos.
Areade e Permisos de Cumple con todos
Infraestructura. |funcionamiento. los Requisitos.
Aspectos e Sonido, luz,
ambientales. decoracion. i
Areade e Recoleccion de

. Fundas de colores.
Produccion. desechos.

e Botiquin contra

Aspecto Humano. Falta plan carrera.

accidentes.
Control de costos o
Aspecto de * Estandarizacion de
de acuerdo a la
Costos. . gastos.
competencia.
Aspecto de e Renovacion de Innovacién de
Servicios. catalogo. productos.

o Pedidos por

Aspecto de medio de mail. via Respuesta e ingreso
Informacion al . ' de pedidos hasta las
. telefonica 'y
Cliente. 7 pm.
whatsapp.

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Estudio de Campo.

1.2. Analisis FODA. (www.matrizfoda.com, s.f.)

La matriz FODA es una herramienta de analisis que puede ser aplicada a
cualquier situacion, individuo, producto, empresa, que esté actuando como

objeto de estudio en un momento determinado del tiempo.
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El andalisis FODA es una herramienta que permite conformar un cuadro de la
situacion actual del objeto de estudio (persona, empresa u organizacion, etc.)
permitiendo de esta manera obtener un diagndstico preciso que reconoce, en
funciéon de ello, tomar decisiones acordes con los objetivos y politicas

formulados.

Luego de haber realizado el primer analisis FODA, se aconseja realizar
sucesivos analisis de forma periodica teniendo como referencia el primero, con
el propdsito de conocer si estan cumpliendo con los objetivos planteados en la
formulacion estratégica. Esto es aconsejable dado que las condiciones
externas e internas son dinamicas y algunos factores cambian con el paso del

tiempo, mientras que otros sufren modificaciones minimas.

La frecuencia de estos andlisis de actualizaciéon dependera del tipo de objeto

de estudio del cual se trate y en qué contexto se lo esta analizando.

La matriz FODA es el nexo que permite pasar del analisis de los ambientes
interno y externo de la empresa hacia la formulacion y seleccion de estrategias

a seguir en el mercado.

El objetivo primario del andlisis FODA consiste en obtener conclusiones sobre
la forma en que el objeto estudiado sera capaz de afrontar los cambios y las
turbulencias en el contexto, (oportunidades y amenazas) a partir de las

fortalezas y debilidades internas.

Tanto las fortalezas como las debilidades son internas de la organizacioén, por
lo que es posible actuar directamente sobre ellas. En cambio las oportunidades
y las amenazas son externas, y solo se puede tener injerencia sobre ellas

modificando los aspectos internos.
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1.2.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Las BPM basicamente, son un conjunto de herramientas que se implementan
en la industria de Alimentos, las cuales tienen como objetivo principal, la
obtencién de productos higiénicamente procesados para el consumo humano.
Donde los ejes principales son las metodologias utilizadas para el control y
manejo de: materias primas, producto terminado, higiene del personal, control
de plagas, manejo de residuos, mantenimiento de instalaciones, equipos y

utensilios entre las més importantes. (Franklin, s.f.)

El manejo de BPM ayuda a reducir mermas de materia prima por caducidad o
descomposicion, se realiza un control continuo para que estas se desarrollen
con normalidad y asi evitar contaminacién o mal manejo en todas las areas del

producto.

Cuadro N.- 2
Titulo: FODA.

Fortalezas. Amenazas.

Son las capacidades especiale con que |Son aquellas situaciones que provienen del
cuenta la empresay que le permite tener  |entorno y que pueden llegar a atentar
posicién privilegiada frente a la incluso contra la permanencia de la
competencia. Recursos que se controlan, |organizacion.

capacidades y habilidades que se
poseen, actividades que se desarrollan
positivamente.

Oportunidades. Debilidades.
Son aquellos factores que provocan una
Son aquellos factores que resultan posicion desfavorable frente a la

positivos, favorables, explotables que se  |competencia, recursos de los que se
deben descubriren el entorno en el que  (carece, habilidades que no se poseen,
acta la empresa y que permiten obtener |actividades que no se desarrollan
ventajas competitivas. positivamente.

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Matriz FODA.
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1.3. FODA Luciana Pasticceria.

Cuadro N.- 3
Titulo: FODA Luciana Pasticceria.

Fortalezas.

Amenazas.

Buen ambiente laboral.
Buen manejo de BPM.
Capital humano calificado.
Variedad de producto.
Precio.

Zonas de parqueo no disponibles.
Competencia.

Tecnologia de la competencia.

Personal mas capacitado en la competencia.
Incremento del costo en la materia prima.

Oportunidades.

Debilidades.

Expansion del negocio.
Sector urbano estratégico.
Zona comercial y empresarial.

Presencia en la web en facebook.
Servicio Delivery.
Organizacion de eventos.

Renovacion de recetas.

Diferentes presentaciones del producto.

Carecer de proveedores fijos.
Impresora para ldminas comestibles.
Falta de entrenamiento al personal.
Areay espacio limitado.

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Investigacion de Campo.

1.4. Equipamiento y Utensilios.

Son las maquinas y equipos necesarios para la ejecucion del proceso de

produccion, que se determinan a partir de la elaboracion del proceso de

produccion (Garcia, 2006).

Es el conjunto de herramientas que se emplean en la manipulacién,

elaboracion y proceso de los productos.
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uipo
Cuadro N.-4
Equipos de Luciana Pasticceria.
Costo
Equipo Cantidad Marca Incluido
IVA
Batidora Semi Industrial (6 QT) 1 KitchenAid $ 721,99
Batidora de mano 1 Cusinart $ 159,99
Balanza Cocina digital (5Kg) 1 Kitchen Scale $ 16,99
Cocina a gas eléctrica. 1 Indurama. $ 1.500,00
Refrigeradora (620 litros) 1 Indurama. $ 800,00
Vitrina exhibidora grande 1 OCHOA HNOS. $ 300,00
Vitrina exhibidora pequefia 1 OCHOA HNOS. $ 120,00
Exhibidores Cupcakes 3 Wilton. $ 140,97
Mesa 2 asientos 2 Comercial Carvajal. $ 200,00
Mesa 4 asientos 2 Comercial Carvajal. $ 400,00
Lavadero 2 pozos 1 OCHOA HNOS. $ 800,00
Meson de Acero inoxidable 1 OCHOA HNOS. $ 180,00
Autora: Carolina Villegas Silva. TOTAL $ 5.339,94
Utensilios.
Cuadro N.-5
Utensilios Luciana Pasticceria.
Costo
Utensilio Cantidad Marca Incluido
IVA

Batidor de mano 2 Pedrini. $ 14,52

Colador 3 Sam Mei. $ 28,29

Espatula de goma 3 Red Le Creuset. $ 65,97

Tazas de medida 1 Trendi. $ 8,64

Pinza 12" 2 Hong Feng. $ 21,10

Rallador 1 Microplane. $ 29,99

Cuchara para helado 2 Hong Feng. $ 8,78

Reposteros 6 Estra. $ 20,28

Espatula cuadrada 2 Wilton. $ 19,52

Rejilla para enfriar 2 Wilton. $ 29,98

Jarra medidora 2 Pyrex. $ 15,26

zﬂxﬁ:idb? do‘:e cupcake 6 conl 5 o, $ 49,98

Molde Mini Cupcake 12 2 Unico. $ 21,98

Tazén P/Mezclar 4qt 4 Unico. $ 23,40

TOTAL $ 357,69

Autora: Carolina Villegas Silva.



Este capitulo pretende hacer un breve resumen acerca del inicio de la micro
empresa de cupcakes dentro de la ciudad de Quito, donde se mencionan
puntos importantes que sirven para introducir un nuevo plan de negocios para

mejorar en todos los aspectos internos y externos.

Se realiza una analisis amplio de la situacién actual con la ayuda del FODA,
para determinar su situacién y tomar decisiones que lleven al cumplimiento de
objetivos planteados por la micro empresa. Asi como la valoracion del
equipamiento y utensilios que se utilizan para todo el proceso de elaboracion

de los productos.
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CAPITULO I

El siguiente capitulo, trata sobre la pasteleria en las diferentes edades
antigua, media y moderna. Primeros productos dulces, su elaboracion con
el dnico ingrediente dulce, la miel, y las herramientas que se utiliza para
su preparacion. Ademas se observa la evolucion a lo largo de los afosy

la llegada de éstos productos a los otros paises.

2.1. Resefa Historica de la Pasteleria.

Antiguamente, segin menciona (www.culinarios.bliggo.com, 2012), cuando no
se conocia el azucar y si la miel de abeja, que se utilizaba para preparaciones
dulces en determinadas épocas, en tiempos de Jesucristo, los panaderos eran
a la vez pasteleros y utilizaban la miel como ingrediente principal de sus
recetas combinada con diversos frutos secos, como el pastel de zanahoria
cubierto con nueces. Asi, en la Biblia y en el Coran hay numerosas citas de la
miel y de los frutos secos, que combinados y elaborados convenientemente

dan lugar a deliciosos postres.

El Desarrollo de la Pasteleria y la Confiteria en el Mundo.

En un principio, segun menciona (Consumer, 2006), se pensé que la cafa de
azucar procedia de la India, pero probablemente nace en Nueva Guinea, dénde
hace 8.000 afios se utilizaba como planta de adorno en los jardines. También
se cortaba y masticaba por su sabor agradable. Desde alli se extendié su

consumo por numerosas islas del sur del Pacifico, llegando hasta la India,
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donde diez siglos antes del comienzo de la era cristiana empezo a cultivarse,
obteniéndose a partir de ella una miel de cafia que sustituy6 a la miel de abeja

en la elaboracion de dulces.

Los griegos y romanos conocian el azucar cristalizado y lo empleaban mucho,
tanto en la cocina como en la elaboracion de bebidas. Fue en Persia, unos
quinientos afios A.C., cuando se pusieron en practica métodos para la

obtencion del azlcar en estado solido.

Los arabes extendieron su cultivo por toda la ribera del mediterraneo, en el

siglo X después de Jesucristo, existieron refinerias en Egipto.

En los paises arabes se hicieron muy populares los dulces de azlcar con frutos
secos, al azucar como tal, la consideraban una golosina exquisita, que a la vez

tenia propiedades curativas.

La cafia de azucar es introducida en los paises americanos (Brasil, Cuba.),
desarrollandose su cultivo de forma vertiginosa, de modo que, en menos de

cien afios, América superé en produccion al resto del mundo.

Aunque Europa se surtia hasta el siglo XVI del azicar que importaba de otros
paises, en Francia, durante la época de Napoledén, se empez6 a obtener el
azucar a partir de la remolacha. Sucedié como consecuencia del bloqueo naval
impuesto por los ingleses. A partir de 1830 se incremento tanto el cultivo de la

remolacha en el mundo, que llegd a superar a la cafla de azucar. En
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la actualidad, el 40% de la produccion mundial de azucar viene de la remolacha

y el resto de la cafa.

Por otro lado, la introduccion del cacao en Europa increment6 el consumo de
azucar por la excelente combinacion resultante, extendiéndose rapidamente

por las cortes europeas.

Aunque la produccion de dulces y pasteles se hacian en los paises europeos a
nivel familiar (con el comienzo de la Edad Media), se asegura que el origen de
las tiendas de pasteleria y confiteria actuales, con su obrador en la trastienda,

surgieron a partir de las farmacias.

Efectivamente, cuando las recetas se preparaban en la rebotical, se les afiadia

azucar o miel para cubrir su gusto poco agradable.

Es también importante indicar que el origen de muchos dulces y pasteles surgio
de la necesidad de encontrar métodos para la conservacién de alimentos. Asi,
se observl que si se calentaba la leche con azlcar, revolviéndola y dejandola
que se concentre, se obtenia un producto (la leche condensada) de sabor

dulce, que se podia conservar durante largos periodos de tiempo.

Las mermeladas hechas a partir de frutas con azlcar sometidas a coccion

también se las puede conservar un largo periodo de tiempo.

1 Pieza o habitacion gue esta detras de la principal en una botica o farmacia
http://es.thefreedictionary.com/rebotica
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En otros casos, surgieron los dulces ante la necesidad de aprovechar
determinados productos que existian en abundancia, el turrébn surgid como
consecuencia de la gran cantidad existente de almendras y miel en

determinadas regiones.

En el siglo XIX la confiteria y la pasteleria en Europa disfrutan de un gran auge,
con la aparicidon de las pastelerias y confiterias modernas, parecidas a las que

existen en la actualidad.

En el siglo XX, con el incremento del nivel de vida, continla ese auge hasta
llegar a la actualidad en que se ha alcanzado un alto grado de perfeccién en la
profesién con unos productos variados, de alta calidad, atractiva apariencia y

sabor agradable.

Es necesario indicar que la pasteleria salada se ha ido incrementando
paulatinamente por exigencias del consumidor, que en determinados

momentos, se inclina por especialidades tales como canapés, quiches.

2.2. Historia del Cupcake. (www.cupcakecafepalmira.com, 2013)

La palabra Cupcake que en espafiol significa pastel de taza, también conocido

como fairy cake o patty cake, es una pequefatartapara una persona,

frecuentemente cocinada en un molde similar al empleado para

hacer magdalenas o muffins.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Magdalena_(alimento)
http://es.wikipedia.org/wiki/Muffin

Es una receta de origen estadounidense, e incluye afiadidos como glaseado

y virutas.

Este dulce surge en elsiglo XIX. Antes de que surgieran los moldes para
hacer muffins, solian hacerse en tazones, cazuelas de barro, siendo este el
significado de su nombre en inglés (cup y cake). También existe otro origen
para su nombre, derivado de la forma de medir los ingredientes empleados

para su elaboracion.

La receta base de un cupcake es similar a la de cualquier otra tarta:
mantequilla, azlcar, huevos y harina. La mayoria de las recetas para tartas
pueden servir, y debido a su reducido tamafio se realizan mas rapido que una

tarta comun.

Lo mas habitual es que se elaboren en moldes al uso, similares a los
empleados para hacer muffins. Servido como un postre, es frecuente en la

cocina estadounidense de celebraciones de cumpleafios y fiestas infantiles.

La decoracion habitual de los cupcakes es una crema de mantequilla o butter
cream a la que se le puede afiadir sabor, color para hacerlo ain mas vistoso y

apetecible.

Su primera mencion puede rastrearse hasta el afio de 1796, cuando Amelia
Simms utilizO este término para una “tartaleta que se cocina en pequeias

tazas”, en su libro American Cookery.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Harina

La documentacion mas antigua en la que ya aparece el término cupcakes fue
en el recetario de Eliza Leslie Seventy-five Recipes for Pastry, Cakes, and
Sweetmeats (Setenta y cinco recetas de pasteles, tortas y dulces) publicado en

1828.

En siglos anteriores, antes de que los moldes para muffins y cupcakes
estuvieran ampliamente disponibles, estos se cocinaban a menudo en
recipientes de barro individuales o en copas. Por eso, el uso del nombre ha

persistido en idioma inglés.

El nombre de “Fairy cake” (torta de hadas) es una descripcién fantasiosa de su

tamafo, ya que segun los pasteleros seria apropiado para una fiesta de hadas.

En el siglo XXI, los cupcakes se pusieron de moda en Estados Unidos. En
Nueva York, algunas tiendas de cupcakes como Magnolia Bakery han recibido
publicidad por sus apariciones en programas populares de televisidbn de ese

pais como Sex and the City (Sexo en Nueva York).

En el afio 2010, la presentadora de television Martha Stewart publicé un libro

de cocina dedicado a los cupcakes (Martha Stewart’s Cupcakes).
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2.3. Elementos Del Cupcake.

Los diferentes elementos que componen un Cupcake son esenciales para

obtener un producto final deseado. Entre los principales se tiene:

Imagen N.- 1
Titulo: Elementos del Cupcake.

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Imagen Cupcake.

(www.imagui.com, 2012-2015)

Decoracion.

Frosting o Crema.

Masa

Cépsula o Pirutina.

1. Cépsula o Pirutina.- es lo que recubre al cupcake, se lo coloca en los
moldes antes del horneado.

2. Masa.- pueden ser simples bizcochos, rellenos con frutas o chocolate.

3. Frosting o Crema.- simples con mantequilla y aztcar impalpable, queso
crema, esencias, colorantes vegetales.

4. Decoracién.- Desde trozos de fruta fresca o enconfitada, fondant o

pastillaje.

En la actualidad el cupcake forma parte importante dentro de la pasteleria en el

mundo, y es uno de los dulces que se imponen en cualquier celebracion.
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Se puede encontrar todo tipo de pirutines que van desde los simples blancos o
personalizados para fiestas infantiles, colores pasteles, fuertes o con detalles
de animal print, corazones, entre otros que son especificamente para
hornearlos; diferentes productos e ingredientes para decorarlos, desde las mas
sencillas figuritas a base de aztcar como es el pastillaje o fondant, escarchas y
azucar granulada de colores comestibles, coberturas que van desde una simple
crema de mantequilla y azucar pulverizada natural o de color, crema chantilly,

gueso crema, ganache de chocolate, entre otros.
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CAPITULO 1l

En esta seccidn se realiza un andlisis para conocer los intereses de los
consumidores dentro de los sectores escogidos para la realizacion de las

respectivas encuestas.

La informacion recolectada, ayuda a definir qué producto es el que tiene mayor
demanda dentro del mercado, asi como la oferta de nuevos productos o

servicios.

ESTUDIO DE MERCADO.

3.1.Definicion de Mercado.

El Mercado se encarga del proceso de planear las actividades de la empresa
en relacién con el precio, la promocion, distribucién, venta de bienes y servicios
que ofrece, asi como de la definicion del producto o servicio con base en las
preferencias del consumidor, que permitan crear un intercambio entre empresa
- consumidor, que satisfaga los objetivos del cliente y de la empresa (Alcaraz,

2006).

Luciana Pasticceria desea lograr que sus productos y servicios en términos de

ventas, distribucion y posicionamiento en el mercado tengan acogida por todas

las personas que consumen Cupcakes.
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3.2.Analisis de Competidores. (www.crecenegocios.com, 2014)

El andlisis de la competencia consiste en el andlisis de las estrategias,
ventajas, fortalezas, debilidades, demas caracteristicas de los actuales y
potenciales competidores, con el fin de que en base a dicho analisis, se pueda
tomar decisiones o disefiar estrategias que permitan competir de la mejor

manera con ellos.

3.3.Competencia.

Situacion en la que existe un indeterminado numero de compradores
y vendedores, que intentan maximizar su beneficio o satisfaccion, y en la que
los precios estan determinados Unicamente por las fuerzas de la oferta y

demanda. (www.economia48.com, 2006-2009)

3.3.1. Sweety Cupcake.

Sweety Cupcake es una tienda de pastelillos, ubicada en la Amazonas N 32-27

y Mariana de Jesus frente al centro comercial Mall el Jardin, dedicada a la

produccion de cupckes, tortas con fondant para todo tipo de ocasiéon, con una

gama amplia de sabores, entre Durazno, Ferrero, Nutella, Mickey Oreo, etc.
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3.3.2. The Cupcake Factory.

The Cupcake Factory, empresa dedicada a la produccién de Cupcakes para

empresas y todo tipo de compromiso social, esta ubicada en la Av. Eloy Alfaro

y Diego de Almagro; el portafolio de productos que ofrece existe gran variedad

de sabores que se exhiben durante la semana, los costos varian segun el

sabor de la masa, que puede ser simples como chocolate, vainilla o especiales

como moka, cookies & cream, raibow, redvelvet

Competencia Directa.

Cuadro N.- 6
Titulo: Competencia Directa Luciana Pasticceria.
Competencia. Logo. Empaque y Sabores. Precio.
Presentacion.
Sweety Cupcake. Caja de madera,
«;% \ decorada con papel . Chocolate
({;:wj} /] celofan de colores gengibre.
Sza'e:é/ \QM para cupcakes e Nutella.
personalizados. . Eerrero. $2,24 - $3,00
Representado por Caja cuadrada de . Naranja.
un Cupcake con color fucsia con pared . Durazno.
base de color café, | transparente para . Limén.
parte superior de cupckes simples. . Zanahoria.
color fucsia. Presentacion con
chocolates, frutas
frescas.
The Cupcake Cajas personalizadas . Manzana
Factory. con el logo propio de canela.
cada empresa, . Frutos rojos.
transparentes y de . Zanahoria.
carton fucsia. . Vainilla.
Forma redonda Presentacion con e Redvelvet.
color fucsia, en el frutas secas y e Naranja. $2,00-$2,50
centro el nombre ganache de chocolate . Mocka.
de la empresa, la blanco y negro. e  Coco.

vocal "U” . Choco chip.

reemplazada por

un cupcake café.

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Investigacién de Campo.
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3.4.Analisis del Sector. (Rafael, El emprendedor de exito, 2006)

Este punto del plan de negocios intenta establecer las condiciones actuales de
la industria o sector en que se ve involucrada la empresa, asi como las
condiciones futuras que se pueden preveer para la misma a través del reciente

desarrollo que haya presentado.

Se trata de ubicar principales riesgos y oportunidades que esta industria ofrece,

de acuerdo con las caracteristicas de su medio actual y futuro.

Al realizar un estudio de mercado, se determind la frecuencia de consumo de

Cupcakes y el tipo de producto de preferencia por los comensales.

Para la muestra del proyecto se toma en cuenta, parroquias cercanas al lugar
donde se encuentra ubicada la micro empresa, ya que dentro de éstas se
encuentra un namero significativo de habitantes, los cuales seran encuestados

mediante un programa virtual.

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) en el afio 2010 se

confirmd el nimero de poblacion que habita por cada parroquia.

Cuadro N.-7
Titulo: Analisis del Sector Luciana Pasticceria.
Parroquia sl
q Habitantes

Ihaquito 42.397
Mariscal Sucre 12.976
Belisario Quevedo 47.752

Total 103.125

Autor: Carolina Villegas Silva.
Fuente: INEC 2010.
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3.5.Anédlisis de la Demanda.

3.5.1. Modelo de Encuesta?.

Se empleara una de las técnicas de recoleccion de informacion mas usadas en
un proceso de investigacion de mercado, se la realiza via Internet con el

programa gratuito survey monkey, considerando 2 ventajas:

e Velocidad

e Costo

La investigacion se fundamenta en preguntas para obtener informacién util de

los encuestados, a fin de alcanzar los objetivos de la investigacion.

Para determinar el tamafo de la muestra o encuestas a realizar tomaremos en
cuenta el total de habitantes dentro de las 3 parroquias, que de acuerdo a los
datos del INEC es de 103.125 habitantes. La realizaremos utilizando la

siguiente formula (Suarez, 2011):

3 Z?6*N
~ e2(N —1) + 7242

n

En donde:
n = Tamafo de la muestra

N = Total de la poblacion

2 https://es.surveymonkey.com/s/TXW6857
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o = Desviacion estandar de la poblacién que, cuando no se tiene su valor se
utiliza 0,5
z = Valor obtenido mediante niveles de confianza. (95% que equivale a 1,96)

e = Limite aceptable de error. (9% que equivale a 0,009)

n= (1,96)2x (0,5)2x 103,125
(0,009)2x (103,125-1) + (1,96)2x (0,5)2

n= 990
2,1
n= 471

De acuerdo al tamafo de la muestra, se debera realizar 471 encuestas a las

personas de las parroquias aledafias al local.
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Estudio De Mercado para Luciana Pasticceria.

Titulo: Encuesta Virtual Survey Monkey.

/ [ https://higieneyseguridad 37 ™ {Bienvenido a SurveyMon %

€& = X fi [ https//es.surveymonkey.com/home/ =

SurveyMonkey :

. + Crear encuesta
Mis encuestas

e . o
iNuevo! ;Sus resultados son significativos?

Ahora puede ver si los resultados de su encuesta son estadisticamente significativos. Cémbiese al plan GOLD.

\AFIECE  Mas informacion —

Haga mas con SurveyMonkey

——mm Enviremas s enuesta porcareo

Estudio de Mercad L electrdnico (gratis).
studio de Mercado para Luciana 7.022015 60
Pasticceria. [# s8¢ |m

Creada el 24 de agesto de 2014 m
B /N
/i

- L
TODAS LAS ENCUESTAS: 1de1

Persenalice su mensaje, realice un seguimiente
de las respuestas v envie recordatorios

Esperando a googleads.g.doubleclick.net...

Fuente: www.surveymonckey.com

’[}1 ps//higieneysequrid: x‘rx men de dexyf’i[SURVEVPREVIEWMODE x

C 0N fﬁhttps://es.surveymonkey.com/s.aspx?PREVIEWJ\«WODE:DO_NOT_USEVTHIS_LINKﬂFOR‘COLLECTION&sm=mebDuD‘S,"g =

JCI9n9.

Pasticceria

a

Estudio de Mercado para Luciana Pasticceria.

1. Indique su Género y Edad.
[_ Masculino

i_ Femenino

[ 1520

[1 2125

[ 2630

v
e ST

Fuente: www.surveymonckey.com
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Modelo de Encuesta.

[uciang.

Pasticcena

Encuesta.

1. Indique su Género Edad
[ ] Masculino [] 15-20
[ ] Femenino [] 21-25

[] 31-30

[] 31 en adelante.

2. Con qué frecuencia consume Cupcakes?

O Todos los dias
O 1-2 veces ala semana

O cada Mes

Otro (especifique) |

3. Cuéanto estaria dispuesto a pagar por un Cupcake?

O $2,00a3,00

O $3,50a5,00
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3.- En qué tipo de presentacion compra Cupcakes?
O 1 Unidad
O 2 Unidades
O 4 Unidades
O 6 Unidades

O 12 Unidades

4.- Qué decoracion le atrae mas en un Cupcake?
O Simple con crema

O Fondant personalizado

5.- Le gustaria contar con un servicio personalizado de decoracion y montaje de
Cupcakes para fiestas infantiles, Cumpleafios, Baby Shower, Matrimonio? Y
cuanto estaria dispuesto a pagar por persona?

[]Si

[ ] No

[] $10a20

[] $30a40

6.- Si la atencion fuese Delivery, cuanto pagaria adicional a su compra por este
servicio?

O $2a5

O Otro (especifique) |
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3.6.Tabulacion y Anélisis de Encuesta.

Indique su Género y Edad.

Cuadro N.- 8
Género #Personas Porcentaje%

Masculino 180 38,22
Femenino 291 61,78
Total 471 100
Edad
15-20 76 16,14
21-25 185 39,28
26-30 160 33,97
31 en adelante 50 10,62

Total 471 100

Autora: Carolina Villegas Silva.

Género y Edad.
500

400
300

200 I
100 I I I
0 . ||

W #Personas Porcentaje%




1. Con qué frecuencia consume Cupcakes?

500
400
300
200
100

Cuadro N.- 9

Respuesta. #Personas Porcentaje%
Todos los dias 0 0
1-2veces ala 176 37.37
semana
Cada mes 185 39,28
Otro 110 23,35
Total 471 100
Autora: Carolina Villegas Silva.

Frecuencia de Consumo.

Todos los dias  1-2 veces a la Cada mes Otro

semana

MW #Personas M Porcentaje%

Total
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2. Cuanto estaria dispuesto a pagar por un Cupcake?

500
450
400
350
300
250
200
150
100

50

Cuadro N.- 10
Respuesta #Personas Porcentaje%
$2,00 a 3,00 370 78,56
$3,50 a 5,00 101 21,44
Total 471 100

Autora: Carolina Villegas Silva.

$2,00 a 3,00

Costo Cupcake.

$3,50 a 5,00

MW #Personas M Porcentaje%

Total
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3. En quétipo de presentacion compra Cupcakes?

Cuadro N.- 11
Respuesta | #Personas | Porcentaje%

1 Unidad 260 55,2
2 Unidades 45 9,55
4 Unidades 81 17,2
6 Unidades 40 8,49
12 Unidades 45 9,55
Total 471 100

Autora: Carolina Villegas Silva.

Presentacion Cupcake.

500
450
400
350
300
250
200
150
100

o | B . . = =

1 Unidad 2 Unidades 4 Unidades 6 Unidades 12

Unidades

M #Personas M Porcentaje%

Total
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4. Qué decoracion le atrae mas en un Cupcake?

Cuadro N.- 12
#Personas | Porcentaje%

Respuesta
Simple con 91 19.32
Crema
Fondant 380 80,68
Personalizado
Total 471 100

Autora: Carolina Villegas Silva.

Decoracién Cupcake.

500
450
400
350
300
250
200
150
100

» ™ B
0 —
Simple con Crema Fondant Personalizado Total

M #Personas M Porcentaje%



5. Le gustaria contar con un servicio personalizado de decoracion y

montaje de Cupcakes para fiestas infantiles, Cumpleafios, Baby

Shower,

persona?

500
450
400
350
300
250
200
150
100

5

o

0

Matrimonio? Y cuanto estaria dispuesto a pagar por
Cuadro N.- 13
Respuesta |#Personas | Porcentaje%
Si 360 76,43
No 111 23,57
Total 471 100
Valor
$10-20 400 84,926
$30-40 71 15,074
Total 471 100

Autora: Carolina Villegas Silva.

Servicio Personalizado y Costo.

Total Valor

$10-20 $30-40

MW #Personas M Porcentaje%

Total
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6. Si la atencion fuese Delivery, cuanto pagaria adicional a su compra

por este servicio?

Cuadro N.- 14

Respuesta |#Personas | Porcentaje%
$2ab 411 87,26
Otro $ 60 12,74
Total 471 100

Autora: Carolina Villegas Silva.

Servicio Delivery.

500
450
400
350
300
250
200
150
100

” N ] .
O I
S2a5 Otro $ Total

M #Personas M Porcentaje%
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3.7.Cuantificacién de la Demanda.

La demanda es la cantidad de un articulo que un individuo desea comprar en
un periodo determinado, el precio del articulo depende del ingreso monetario

de la persona, los precios de otros articulos y sus gustos (Salvatorre,Pag:18).

El consumidor tendra a su disposicion variedad de productos a diferentes
precios en un rango entre $2,50 - $3,00, éstos dependeran del disefio de la

decoracion y el sabor de la masa.

Para la cuantificacién de la demanda se ha tomado en cuenta la pregunta N.-1,
donde se analizd, con qué frecuencia consume Cupcakes. Alcanzando el
39,28%; los resultados obtenidos de los encuestados son:

Cuadro N.- 15
Universo. | Encuestas. | Demanda Potencial.

Satisfecha.
103,125 471 38,535 64,590
habitantes. habitantes.

Autora: Carolina Villegas Silva.

Luego de haber realizado una investigacién de mercado, se determiné segun el
cuadro anterior que el 37,36% esto es 38,535 habitantes del total que

consumen cupcakes.
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Al calcular la demanda de consumo de cupcakes se obtuvieron los siguientes

valores:

Un universo total de 103,125 habitantes, dentro de los cuales se realizaron 471
encuestas distribuidas en las principales parroquias aledafias a la micro

empresa.

El 62,63% esto es 64,590 habitantes no consumen cupcakes, es decir que el

potencial de demanda insatisfecha es un valor que se debe cubrir en un futuro.

3.8.Cuantificacion de la Oferta.

3.8.1. Oferta.

La Oferta es la cantidad de un articulo que un productor individual esta
dispuesto a vender en un periodo determinado, el precio del articulo depende

de los costos de produccion del productor (Salvatorre, Pag:20).

Se ofrece el servicio para montaje de Cupcakes en eventos sociales y
empresariales como: Baby Shower, Cumpleafios, Bautizos, Primera Comunién,

Matrimonios.

La cuantificacion de la oferta se da a partir del servicio adicional que la micro
empresa ofrece, montaje de mesa de cupcakes personalizado para la ocasion
requerida por el cliente, alcanzando el 76% de las personas que desearian

contar con un servicio de este tipo.
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Ya que es un servicio personalizado, los costos dependeran de la cantidad de
unidades requeridas, el disefio de decoracion por cada cupcake y el estilo de

montaje de la mesa.

Luciana Pasticceria, se caracteriza por ofrecer a sus clientes productos
elaborados con insumos de primera calidad, asi también como diferentes
decoraciones que pueden ser simples con crema o personalizadas con fondant

de acuerdo al gusto del cliente.

3.9.Calculo de la Demanda Insatisfecha.

3.9.1. Demanda.

Se llama demanda potencial insatisfecha a la cantidad de bienes o servicios
gue es probable que el mercado consuma en los afios futuros, sobre el cual se
ha determinado que ningun productor actual podra satisfacer si prevalecen las

condiciones en las cuales se hizo el calculo (Baca, 2001).

Para determinar la demanda insatisfecha se tomé en cuenta la demanda
potencial y la oferta que se obtuvo de las encuestas.

La demanda insatisfecha se puede presentar cuando no se cubre por completo
las exigencias del mercado; en este caso es necesario calcular el nimero de la
demanda para saber cual es la cantidad necesaria de productos que se van a
elaborar para satisfacer al mercado. Un mercado cubierto sera beneficioso para
la micro empresa ya que los productos son consumidos en su totalidad y se

logra satisfacer al consumidor.
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Para lograr cubrir una demanda aproximada con un porcentaje del 63% es
decir 64.59 habitantes, se debe producir durante todo el afio 30.975 unidades
de cupcakes; ésta demanda no puede ser cubierta Unicamente en el local ya

que la infraestructura no es apta para producir en gran volumen.

Luciana Pasticceria puede llegar a todos sus clientes con la apertura de

sucursales en toda la ciudad, de esta manera los consumidores pueden tener

acceso para adquirir los productos en los diferentes puntos de venta.
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CAPITULO IV

PLANEACION ESTRATEGICA.

Se expone la definicion de planeacion estratégica, la importancia que tiene
dentro de una empresa, la mision, visidbn y objetivos organizacionales que
ayudan a direccionar de la mejor manera en la toma de decisiones sin que

éstas afecten el futuro de la empresa.

4.1. Marketing. (Antonio, 2008)

La funcién del marketing implica mucho mas que solo promover y vender un
producto. Toda la planeacion y ejecucion de actividades necesarias para
desarrollar productos o servicios, fijar los precios, distribuir los articulos para
lograr convencer a las personas de comprar, y muchas otras actividades,

forman parte de la funcion del marketing.

De acuerdo con la Asociacién Estadounidense de Marketing, la funcién de
marketing comprende la planeacion en la practica de actividades de
concepciodn, establecimiento de precios, fomento, distribuciébn de ideas,
productos y servicios para crear valores que satisfagan los objetivos
individuales y organizacionales, la actividad de marketing de una empresa
consiste en determinar las necesidades, los deseos de los mercados meta para

satisfacerlos de forma eficaz que los competidores.
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4.2. Planificacion Estratégica y Administracion.

La planeacion estratégica es un proceso de formulacion de directrices que

conducen a formular la:

e Vision.
e Mision.

e Valores.

También, evalla la situacion interna y externa de la empresa, en base a ello

plantea:

e Objetivos y estrategias
e Programas, proyectos, politicas que permitan alcanzar la vision de largo

plazo.

La planeacion estratégica, es un marco conceptual holistico que permite
enfrentar las amenazas aprovechando las oportunidades en el entorno externo
que ayudan a minimizar las debilidades para potenciar las fortalezas en el

entorno interno.

La planificacion estratégica considerada como la herramienta basica del
desarrollo exitoso o no de un proyecto de negocio, muestra los medios y las
directrices que se requieren para la implementacion para un desarrollo exitoso
en un proyecto de negocio; sin embargo, si esta herramienta, no esta
técnicamente diseflada con el concepto empresarial a desarrollar, su aporte no

sera el esperado.
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Por este motivo, Luciana Pasticceria, estima que es de vital importancia

disefiar un modelo de negocios alineado con los criterios de planificacion de

acuerdo con la industria y el producto a desarrollar por la empresa.

4.3.

Proceso de Planeacidn Estratégica. (Arturo, 2014)

La planeacion (o planificacidon) estratégica es el proceso a través del cual se

declara la vision, la mision y los valores de una empresa, se analiza su

situacién externa e interna, se establecen sus objetivos a largo plazo, y se

formulan las estrategias que permitan alcanzar dichos objetivos.

La planeacion estratégica se realiza a nivel organizacional, es decir, considera

un enfoque global de la empresa, razon por la cual se basa en objetivos y

estrategias que parecen simples y genéricos, pero que afectan a una gran

variedad de actividades.

Cuadro N.- 16

Titulo: Proceso de Planeacion Estratégica.

Analisis del Entorno. Formulaciéon. [Programacion. Ejecucion.
L . Marco de Implementacion
Andlisis de la Industria. . Metas. P
referencia. de tareas.
s . Definicion de Coordinacion de
Andlisis de la competencia. Contexto. . N
Actividades. iniciativas.

Autodiagnostico.

Formulacion de
la estrategia
(Objetivos, plan
de accion,
capacidades y
recursos).

Comunicacion
de prioridades.

Planeacién de Escenarios.

Seguimiento.

Autor: Carolina Villegas Silva.

Fuente: Etapas de planeacion estratégica.
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Etapas del Proceso de Planeacidn Estratégica.

Andlizis del
| ; l J

Entormo. Farmulacian. | Programacién. | | Ejecucién.

Andlisis de la Marco de i

industria referencia Metas. Implementacion

. . S &t

Andlisis de la Contexto Befinicion de Coorndinaridn de

competencia Formiulacidn de actividades iniciativas

Autodiagndstico. la estrategia r{ll"l"ll,;l‘"'-l 'a.mm de
w L =

Planeacion de |objetivos, plan prioridades

- . a
e acien, Seguimiento
FECUFSOS)

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Etapas del Proceso de Planeacion Estratégica.

De acuerdo al cuadro anterior, dentro de la planeacion estratégica se realiza un
analisis amplio del entorno en la industria y el estudio de sus competidores
para determinar problemas que se presentan en el dia a dia.

La planeacion estratégica se basa en objetivos y estrategias generales, planes

estratégicos que son realizados a nivel de la organizacion.

Establecidas las estrategias dentro de la empresa, se realiza un seguimiento

continuo de las funciones que desempefia cada persona, los cuales estan

comprometidos con la empresa para cumplir con los objetivos planteados.
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4.4. Mision de la Empresa. (Rafael, El emprendedor de Exito, 2006)

La mision de una empresa es su razon de ser; es el proposito o motivo por el
cual existe, y por lo tanto da sentido y guia a las actividades de la empresa. La
mision debe contener y manifestar caracteristicas que le permitan permanecer

en el tiempo.

Por los motivos expuestos la mision de Luciana Pasticceria sera:

Elaborar e innovar cupcakes con materia prima de calidad que logren satisfacer

al cliente con variedad de sabores.

4.5. Vision de la empresa. (www.crecenegocios.com, 2014)

La vision de una empresa es una declaracion o manifestacién que indica hacia
donde se dirige una empresa o0 qué es aquello en lo que pretende convertirse

en el largo plazo.

La visidon de Luciana Pasticceria seréa:

Lograr que Luciana Pasticceria sea una empresa a la vanguardia en la
elaboracién y comercializacion de Cupcakes en un periodo de tiempo a corto

plazo de 2 afos.
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4.6. Objetivos Organizacionales. (Rafael, EI emprendedor de exito,
2006)

Los Objetivos Organizacionales constituyen los puntos finales de la mision de
una organizacion y es lo que busca a través de sus operaciones actuales y de

largo plazo.

Los Objetivos Organizacionales son necesarios en cualquier y toda area que

tenga influencia en el desempefio y la supervivencia de la organizacion.

Los objetivos organizacionales para Luciana Pasticceria seran los siguientes:

e Conseguir que el personal de Luciana Pasticceria logren cumplir con la
mision y la vision de la empresa, de esta forma se podra ofrecer una
mejor atencion al cliente y un producto de calidad.

e Rotar al personal en las diferentes areas, para que puedan tener
conocimiento sobre todo el proceso, que sientan que su esfuerzo es
valorado y que puedan aportar con sugerencias para un mejor trabajo en

equipo.

4.7. Posicionamiento.

Luciana Pasticceria, considera realizar para eventos un minimo de pedido de 6
unidades de cupcakes con decoraciones simples o personalizadas para
cumpleafios o reuniones empresariales, para ocasiones mas importantes como
matrimonios, bautizos o confirmaciones el minimo de pedido sera de 12
unidades, éstos tendran una decoracion mas elaborada y la elaboracion de las

masas seran especiales.
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4.8. Marketing Mix.

e Producto. (Antonio, 2008)

El producto es el punto central de las acciones de marketing. Un producto es
cualquier cosa que pueda ofrecerse a un mercado para satisfacer una
necesidad o deseo. Su concepto no esta limitado a objetos fisicos. Ademas de
bienes y servicios, los productos incluyen personas, lugares, organizaciones,

actividades e ideas.

El catdlogo de Luciana Pasticceria cuenta con productos de pasteleria
elaborados con recetas tradicionales, que han sido modificadas para ofertar
productos nuevos al mercado. Estos son elaborados con materia prima de
calidad que aportan un mejor sabor a cada uno de los productos; a su vez tiene

bebidas frias y calientes que acomparfian a los diferentes postres.

Mediante las encuestas se puede determinar los productos que son de

preferencia por los clientes.

Cuadro N.- 17

Producto

Producto.

Rentabilidad.

Inversiéon.

Luciana
Pasticceria.

‘N

Alta.

Alta inversion y
participacion.

Fondant

Personalizado.

N\
DL

‘\//

e

Alta, genera
utilidades.

Baja.

Simple con
Crema.

9

Nula Negativa.

Muy Alta.

Mini Cupcake.

'l

Baja Negativa.

Desinvertir.

Cupcake
Gigante.

Fuente: www.mercadeo.com
Autor: Carolina Villegas Silva.
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4.9.

Producto Estrella: los clientes potenciales definieron al cupcake con
fondant personalizado como producto estrella dentro de la variedad de
oferta.

Producto Interrogante: se lo coloca al mini cupcake ya que es un
producto que necesita de una inversion alta y su rentabilidad no es la
esperada.

Producto Vaca: dentro de este grupo se encuentra el Cupcake simple
con crema, este producto es el segundo en ser consumido y adquirido
por los comensales.

Producto Perro: esta categoria integran los Cupcakes Gigantes; los
clientes potenciales no tienen un conocimiento claro sobre este producto

y su rendimiento.

Anédlisis del Producto.

Cuadro N.- 18
Andlisis del Producto.

Luciana Pasticceria. Competencia.

e Caja blanca de cartén con cinta |¢  Caja de color con
de color. logo impreso.

Presentacion. e Caja transparente de plastico. 1, 4,6, 12 unidades.
1, 2, 3, 4, 6, 12 unidades.

e  Mini Cupcake: $0,75 e Mini cupcake: $0,80
e Cupcake Regular:
. e Medium Cupcake: $1,75 $2,50
Precio, Producto. «  Cupcake Gigante:
e Cupcake Regular: $30,00

$ 2,50 - $3,00
e Cupcake Gigante: $25,00

e Senicio express por

cumpleafios, sorpresas, etc.

Servicio Extra. Senvcio a domicilio.

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Investigacién de Campo.
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4.10. Analisis de canales de distribucion.

Luciana Pasticceria se caracteriza por elaborar y decorar sus productos con la
presencia del cliente, desde su proceso inicial hasta llegar al producto final,
empaque y entrega de los mismos.

Se puede verificar el cumplimiento de estandares de higiene y limpieza del area

de produccidn, ventas y exhibicion.

4.11. Logotipo.

4.12. Definiciéon. (www.definicionabc.com, 2007-2015)

Conocido también como Logo, es aquel distintivo o emblema conformado a
partir de letras, abreviaturas, entre las alternativas mas comunes, peculiar y

particular de una empresa, producto o marca determinada.

Normalmente el logo incluye algun simbolo que permita a los observadores del

mismo asociarlo de inmediato con la marca, empresa o producto en cuestion.

El logotipo de Luciana Pasticceria identifica el tema de la empresa y a su vez

los productos.

4.12.1. Color. (www.enciclopediafinanciera.com, s.f.)

Los colores tienen la capacidad de levantar cierto tipo de emociones y
respuestas, lo cual es utilizado por los anunciantes para generar reacciones en

sus consumidores, o transmitir cierto tipo de valores.
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Los colores que han sido escogidos para el disefio del logo, son colores que se

asocian con las bebidas calientes, Cupcakes y decoraciones coloridas.

e Rojo: La razon por la que es altamente utilizado por marcas de
alimentacion es porque este color abre el apetito.

e Naranja: Se le asocia a la alegria, el sol brillante y el trépico, Color
citrico, se relaciona a la alimentacién sana y al estimulo del apetito. Es
muy adecuado para promocionar productos alimenticios.

e Morado: Es un color ampliamente seleccionado como favorito por nifios
en edad preescolar.

e Marron: Es color universal del grano de Café, el Chocolate, el Pan, las

Nueces, los Cacahuates.

4.13. Precio.

Se pretende que el precio de cada Cupcake esté por debajo a los de la
competencia, sin que esto implique que los insumos sean de baja calidad, el

precio promedio por unidad en cupcakes simples con IVA son de $2,50 y los
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cupcakes mas elaborados y personalizados con IVA son de $2,75 hasta los
$3,00.

Segun las encuestas realizadas el costo que una persona estaria dispuesta a
pagar por unidad de Cupcake es de $2,00 a $3,00; estos precios seran
determinados por la materia prima, la utilidad que se desea obtener, en este

costo esta incluido el 12% de IVA.

4.14. Plaza.

Luciana Pasticceria esta disefiado un ambiente acogedor, armonico y colorido,
gue permite a los clientes compartir un momento familiar, entre amigos donde
podran deleitar una gama amplia de sabores y texturas junto con bebidas

calientes y frias.

Se encuentra ubicado en el centro norte de quito en la Av. 10 de Agosto y Las

Casas frente a Vallejo Araujo.

4.15. Promocion.

Para dar a conocer en el mercado a Luciana Pasticceria, se toma en cuenta la

publicidad y la fuerza de ventas.

La publicidad se la realiza por medio de folletos y volantes que son repartidos a
las personas que consumen dentro del local o personas al paso, tarjetas de
presentacion que son entregadas con cada pedido o compra realizada, ademas

de las redes sociales como Facebook, Instagram, entre otros.
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El personal a cargo de las ventas, asesora al cliente en cuanto a los productos,

insumos, decoraciones, porciones, tamafios, entre otros.

Analisis FODA.

Cuadro N.- 19
Titulo: Analisis FODA.

Fortalezas.

Amenazas.

1. Personal capacitado.
2. Senicio especial de entrega.

1. Zonas de parqueo no disponibles.

2. Competencia.

producto.

3. Presentacién diferente en el
4. Senvicio al cliente 4. Incremento del costo en la
personalizado.

5. Mercado amplio.

6. Precios accesibles al producto.

3. Tecnologia de la competencia.

materia prima.

pasteleria.

productos.

Oportunidades. Debilidades.
1. Puntos de ventas en la ciudad. |presencia en los supermercados.
2. Nuewos proveedores.

3. Venta de otros productos de

4. Mayor conocimiento de los

1. Los productos no tienen

2. Publicidad en televisién y radio.

Autora: Carolina Villegas Silva.

Cuadro N.- 20
Estrategias Combinadas.

Estrategias.

F1-O01

Al ofrecer capacitaciones regulares a los trabajadores, se
puede abrir puntos de venta en los diferentes sectores
para que éstos atiendan al cliente.

F2-Al

Se ofrece el servicio de entrega especial a los clientes,
con el fin de que se pueda evitar que pierdan tiempo
buscando una zona de parqueo.

F3-A2

Presentacion diferente en el producto en relacién a la
competencia, mayor captacién de clientes.

F5-D1

Mercado amplio, para poder aplicar e introducir el
producto en supermercados.

02-F6

Contratar nueva red de proveedores que ofrezcan
precios que no representen al alza del costo en los
productos y éstos puedan ser adquiridos por el cliente.

F4-04

Al ofrecer una atencién personalizada a los clientes, es
necesario que el encargado de ventas tenga el
conocimiento amplio sobre el contenido de cada
producto.

03-D2

Para ofrecer otros productos de pasteleria novedosos, se
optara por realizar publicidad en television y radio para
que las personas sepan de un nuevo lugar donde adquirir
cupcakes y tortas.

0O3-A2

Se exhibe otros productos de pasteleria con
decoraciones diferentes que llamen la atencién del
cliente, la competencia ofrece Unicamente un solo
producto.

F1-03

Personal altamente capacitado en pasteleria, se puede
ofrecer una amplia gama de postres y cupcakes.

F4-A2

Al ser una micro empresa especializada en cupcakes se
tiene la opcién de asesorar al cliente en cuanto a sabores
y decoraciones segun el evento, la competencia
Unicamente ofrece productos de vitrina y realiza pedidos
con pocas opciones de decorado.

Autora: Carolina Villegas Silva.
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CAPITULO V

ESTUDIO TECNICO FINANCIERO.

El estudio técnico financiero que se desarrolla para el proyecto tiene como fin
definir el monto de inversién que requerird para el desarrollo de las actividades,
el financiamiento, proyeccion de ventas para los afios futuros junto con los:
ingresos, gastos, costos, estado de resultados y analisis de los indicadores,

donde se observa la factibilidad del proyecto.

5.1. Objetivos del Estudio Técnico.

e Disefio y estudio de la distribucion arquitectdnica del local.
e Descripcion de los insumos, suministros y maquinaria que se utiliza en

todos los procesos.

5.2. Suministros e Insumos.
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Cuadro N.- 21
Suministros e Insumos.

INSUMOS MENSUALES

VALOR
DETALLE v l:‘I/IIEDs::)AD E UNITARIO SEMANAS VAT:U.IXTAL

SEMANAL

Harina 0,50kg| $ 1,20 52 S 62,40
Azlcar Blanca 50,00kg| $ 47,00 52 S 2.444,00
AzlGcar Morena 2,00kg| $ 3,20 52 S 166,40
Azucar Pulverizada 0,50kg| $ 2,00 52 S 104,00
Sal 1,00kg| $ 0,85 52 S 44,20
Maicena 0,25kg| $ 1,75 52 S 91,00
Canela en polvo 0,50kg| $ 2,45 52 5 127,40
Cocoa Amarga 0,50kg| $ 4,10 52 S 213,20
Nuez 0,50kg| $ 4,57 52 S 237,64
Margarina 5,00Kg| $ 11,20 52 S 582,40
Pasta Goma 0,50Kg| $ 3,20 52 S 166,40
Pasta Fondant 1,00Kg| $ 4,55 52 S 236,60
Chocolate Semi Amargo 5,00Kg| $ 6,25 52 S 325,00
Chocolate Gota 0,25Kg| $ 3,10 52 S 161,20
Chocolate blanco 5,00Kg| $ 6,75 52 S 351,00
Grageas de colores 0,50Kg| $ 3,10 52 S 161,20
Coco Rallado 0,25Kg| $ 3,00 52 S 156,00
Huevo Mediano 30 unidad| $ 4,25 52 S 221,00
Escencia de Vainilla 500ml| $ 4,10 52 S 213,20
Escencia de Coco 500ml]| $ 6,00 52 S 312,00
Escencia de Naranja 500ml| $ 4,60 52 S 239,20
Escencia de Mantequilla 500ml| $ 4,55 52 S 236,60
Escencia de Caramelo 500ml]| $ 4,50 52 S 234,00
Colorantes Vegetales 0,15Kg| $ 1,50 52 S 78,00
Aceite de girasol 1000ml x 12| $ 22,00 52 S 1.144,00
Crema de Leche 1000ml| $ 5,20 52 5 270,40
Leche Entera 1000ml| $ 0,85 52 S 44,20
Queso Crema 0,25kg| $ 3,00 52 S 156,00
Polvo dorado 0,015kg| $ 1,50 52 S 78,00
Polvo plateado 0,015Kg| $ 1,70 52 S 88,40
Diamantina 0,22Kg| $ 11,00 52 S 572,00
Duraznos en almibar 0,28kg| $ 4,10 52 S 213,20
Cerezas 0,50Kg| $ 5,10 52 S 265,20
Almendra fileteada 0,50Kg| $ 4,50 52 5 234,00
SUBTOTAL $ 10.229,44
imprevistos 2% S 204,59
TOTAL $ 10.434,03

Autora: Carolina Villegas Silva.

5.3. Inversion y Financiamiento del Proyecto.

Tiene como objeto determinar la cuantia de las inversiones requeridas para
poner en marcha la empresa, asi como la forma en que se financiarian dichas

inversiones y de esta manera incluir como un elemento fundamental en la
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proyeccion del flujo de caja, permitiendo de esta forma realizar la evaluacion

final de la empresa (Luis, 2006).

5.3.1. Inversiones previas a la puesta en marcha.

La empresa registrara dentro de las inversiones previas a la puesta en marcha

los siguientes grupos:

e Activos Fijos Tangibles.

“Las inversiones en activos intangibles son todas aquellas que se realizan

sobre activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos necesarios

para la puesta en marcha del proyecto” (Luis, 2006).

Cuadro N.-22
Titulo: Activo Fijo Tangible.
EDIFICACIONES
DETALLE CANT. VALOR TOTAL
UNITARIO
Local comercial 1 |[S 45.000,00| S 45.000,00
SUBTOTAL S  45.000,00
imprevistos 2% S 900,00
TOTAL S 45.900,00

Autora: Carolina Villegas Silva.
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Cuadro N.-23
Titulo: Maquinaria'y Equipos.

MAQUINARIAY EQUIPOS

DETALLE CANT. AHOIR TOTAL
UNITARIO
Batidora Pedestal Semi-industrial (6 QT)| 1 $ 721,99| $ 721,99
Batidora de mano 1 $ 159,99 $ 159,99
Balanza cocina digital (5 kg) 1 $ 16,99 $ 16,99
Coc:,lna Semi- |Qdu§trlal 4 quemadores 1 $ 62000 $ 620,00
en linea, acero inoxidable.
Refrigeradora (620 litros) 1 $ 800,00 $ 800,00
Lavadero dos pozos 1 $ 800,00 $ 800,00
Meson de acero inoxidable 1 $ 180,00 $ 180,00
Licuadora de bar 44onz 1 $ 157,68/ $ 157,68
_Horr_wo Semi- industrial en acero 1 $ 550,00| $ 550,00
inoxidable.
SUBTOTAL $ 4.006,65
imprevistos 2% $ 80,13
TOTAL $ 4.086,78
Autora: Carolina Villegas Silva.
Cuadro N.-24
Titulo: Muebles y Enseres.
MUEBLES Y ENSERES
VALOR
DETALLE CANT. UNITARIO TOTAL
Vitrina exhibidora grande 1 $ 300,00] $ 300,00
Vitrina exhibidora pequefia 1 $ 120,00] $ 120,00
Mesa de 2 asientos 2 $ 100,00 $ 200,00
Mesa de 4 asientos 2 $ 200,00{ $ 400,00
Exhibidores de cupcakes 3 $ 4932|$ 147,96
SUBTOTAL $ 1.167,96
imprevistos 2% $ 23,36
TOTAL $ 1.191,32
Autora: Carolina Villegas Silva.
Cuadro N.-25
Titulo: Equipo de Computo.
EQUIPOS DE COMPUTO
DETALLE CANT. L0 TOTAL
UNITARIO
Computador 1 |S 500,00 | $ 500,00
SUBTOTAL $ 500,00
imprevistos 2% S 10,00
TOTAL S 510,00

Autora: Carolina Villegas Silva.




e Activo Diferido.

Representan costos y gastos que no se cargan en el periodo en el cual se
efectla el desembolso sino que se pospone para cargarse en periodos futuros,
los cuales se beneficiaran con los ingresos producidos por estos desembolsos;
aplicando el principio contable de la asociacion de ingresos y gastos. Son

gastos que no ocurren de manera recurrente (Luis, 2006).

Cuadro N.-26
Titulo: Activo Diferido.
ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE CONSTITUCION $ 1.200,00
GASTOS DE INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA | $ 2.000,00
ESTUDIOS Y DISENOS DEFINITIVOS $ 2.000,00
TOTAL $ 5.200,00

Autora: Carolina Villegas Silva.

e Otros Activos.

Los Otros Activos son rubros del activo que por diferentes razones son
presentados en esa seccion al no poder ser clasificados en sus partidas
originales. En contabilidad los otros activos son aquellos que no se pueden
clasificar como circulantes ni como fijos pero que son propiedades que la

organizacion tiene y utiliza para llevar a cabo sus programas (Luis, 2006).
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Cuadro N.-27
Otros Activos.

OTROS ACTIVOS
DETALLE CANT. VALOR TOTAL
UNITARIO
Sacabocado 2,4 cm 1 S 2,27 | S 2,27
Sacabocado 2,9cm 1 S 2,57 | S 2,57
Puntilla 7,6cm 1 S 2,03 | S 2,03
Puntilla Curva 6cm 1 S 463 | S 4,63
Cuchillo Fiambre 8"longitud 1 S 6,35 | S 6,35
Cuchillo Cocinero 6" 1 S 8,74 | S 8,74
I:rr::hn;it‘ro Horno 200° hasta 600 1 S 510 | $ 5,10
Porcionador de helados 1 S 1597 | $ 15,97
Batidor Francés 25cm 1 S 3,42 | S 3,42
Batidor Francés 30cm 1 S 388 |S 3,88
Zitse;r:; I_Z(;Aor;t;a;iggzceﬁte resistente 1 $ 3484 |8 34,84
el I O
Parrilla Cromada 14 x 75" 1 S 6,19 | S 6,19
SUBTOTAL S 123,24
imprevistos 2% S 2,46
TOTAL S 125,70

Autora: Carolina Villegas Silva.
Fuente: Sukasa.

5.4. Financiamiento.

Para que el inversionista proponga una estructura de financiamiento adecuada
debera analizar cual es el nivel o volumen de la inversion total, el cual debera
relacionarse con los recursos propios disponibles para a base de ello proponer
una estructura de financiamiento que le permita viabilizar las inversiones del

proyecto.

Tomando en cuenta que la disponibilidad de recursos propios, es cada vez mas
escasa, la alternativa del mismo sera utilizar recursos que prevengan de
terceros.
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Si se considera que segun la legislacion tributaria, la ley de tributacion premia

la utilizacion del recurso ajeno al disminuir la base impositiva, por cuanto el

costo financiero es imputable al pago del impuesto, al disminuir la base

impositiva legal, se aconseja que la estructura del financiamiento sea

favoreciendo la utilizacion del recurso ajeno como es el caso del préstamo

bancario, siempre y cuando los resultados con la inclusion del costo financieros

sean favorables a la empresa.

Esta politica debera reflejarse en cuadro de fuentes y usos que no es otra cosa

gue dejar sefialado de donde proviene los recursos y que uso se los dara.

(Enrique, 2004)

La empresa se financiara mediante dos fuentes del total de inversion para la

empresa es de $ 30.647,85 de los cuales el 41% seran financiados con

recursos propios y el 59%, con un préstamo otorgado por el Banco Pacifico a

una tasa del 10%.

La estructura del financiamiento estara dada por el siguiente detalle:

Cuadro N.-28

Titulo: Estructura de financiamiento.

ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

I G RECURSOS PROPIOS RECURSOS EXTERNOS

% VALOR % VALOR

TERRENO S - ol $ - ol ¢ B

EDIFICACIONES S 45.900,00 100| $  45.900,00 0| $ -
MAQUINARIAS Y EQUIPOS S 4.086,78 0| $ - 100] S 4.086,78

VEHICULOS S - 0| $ - 100| $ -
MUEBLES Y ENSERES S 1.191,32 0| $ - 100 $  1.191,32
EQUIPOS DE COMPUTO S 510,00 o $ - 100| $ 510,00
OTROS ACTIVOS S 125,70 0| $ - 100| $ 125,70
ACTIVOS DIFERIDOS $  5.332,00 0| $ - 100] $  5.332,00
CAPITAL DE TRABAJO S 7.318,44 0| $ - 100| $  7.318,44
TOTAL $ 64.464,25 0,71 $ 45.900,00 0,29| $ 18.564,25

Autora: Carolina Villegas Silva.
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5.5. Amortizacion de la deuda.

Para que el inversionista proponga una estructura de financiamiento adecuada
debera analizar cuél es el nivel o volumen de la inversion total, el cual debera
relacionarse con los recursos propios disponibles para a base de ello proponer
una estructura de financiamiento que le permita viabilizar las inversiones del

proyecto.

Cuadro N.- 29
Titulo: Amortizacion de la Deuda.
TABLA DE AMORTIZACION TRIMESTRAL DE LA DEUDA (BANCO PRIVADO)

Condiciones
Monto 18.564,25
Plazo 5afios
Tasade
interés 10% 0,025 INTERES TRIMESTRAL
Pagos  Trimestrales
Periodos Interés Cuota Amortizacion |Valor residual |Interés Anual |Amortizacién
1 S 18.564,25 | $ 464,11 | $ 1.190,84 | $ 726,74 | S 17.837,51
2 S 17.837,51 | $ 445,94 | $ 1.190,84 | S 744,91 | S 17.092,61
3 S 17.092,61 [ $ 427,32 S 119084 [ $ 763,53 | S 16.329,08
4 $ 16.329,08 [ $ 408,23 | $ 119084 [ $ 782,62 | S 15.546,46 | $ 1.745,59 | $ 3.017,79
5 S 15.546,46 | $ 388,66 | $ 1.190,84 | $ 802,18 | S 14.744,28
6 S 14.744,28 | $ 368,61 | S 1.190,84 | S 822,24 | S 13.922,04
7 S 13.922,04 [ $ 34805 |S 1.190,84 | $ 842,79 | $ 13.079,25
8 $ 13.079,25 [ $ 32698 | S 119084 | $ 863,86 | $ 12.21539 [ $ 1.432,30 | $ 3.331,07
9 S 12.21539 | $ 305,38 | $ 1.190,84 | S 885,46 | S 11.329,93
10 S 11.329,93 | $ 283,25 [ $ 1.190,84 | S 907,59 | S 10.422,34
11 $ 1042234 (S 26056 | S 1.190,84 | $ 930,28 [ S  9.492,05
12 $ 949205 (S 237,30 S 119084 | $ 953,54 | $ 853851 (S 1.086,49 | $ 3.676,88
13 S 8.538,51 | $ 213,46 | S 1.190,84 | S 977,38 | $ 7.561,13
14 S 7.561,13 | $ 189,03 | $ 1.190,84 | $ 1.001,81 [ $ 6.559,31
15 $  655931($ 16398 [$ 1.190,84|$ 102686 S  5.532,45
16 S 5.532,45 | $ 138,31 | $ 1.190,84 | $ 1.052,53 [ $ 4.479,92 | $ 704,79 | $ 4.058,59
17 S 447992 | $ 112,00 | $ 1.190,84 | S 1.078,85 | $ 3.401,08
18 S 3.40L,08 | $ 8503 [$ 1.190,84|S 110582 [S$  2.29526
19 $ 229526 S 57,38 [$ 119084 |$ 1.13346[$ 1.161,80
20 S 1.161,80 | $ 29,04 | $ 1.190,84 | $ 1.161,80 | $ (0,00)| $ 283,45 | $ 4.479,92

Autora: Carolina Villegas Silva.

En el valor de $1.190,84, dividido en veinte cuotas, se puede observar que la
suma de los pagos es igual a la de los intereses sobre saldos, incluyendo la

suma de las amortizaciones.

Es de mucha utilidad el recurso de una tabla o cuadro de amortizacion ya que
tiene como propdsito ver las variaciones con cada abono que se realiza, y la

fraccidbn que amortiza al capital que se adeuda, para obtener el saldo absoluto
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en cualquier momento o para conocer con precision la magnitud de los
intereses, que en algunos lugares son deducibles de impuestos.

Se puede apreciar que en los primeros meses de amortizacion la cuota
mensual en gran porcentaje lo constituye el pago de intereses y en menor
cantidad el pago del capital, asi consecutivamente hasta producirse un cambio
a la mitad del tiempo del pago de la deuda en donde es el 50% pago de
intereses, 50% pago de capital; para este ejemplo se produce entre las cuotas
10 y 11, posteriormente la cancelacion de la deuda con una cuota nivelada es
en mayor porcentaje al capital y en menor cantidad de intereses hasta culminar

el pago.

5.6. Costos e Ingresos del Proyecto.

Cuadro N.- 30
Titulo: Costos e Ingresos del Proyecto.

INSUMOS MENSUALES
UNIDAD DE VATOR VALOR TOTAL
DETALLE MEDIDA UNITARIO SEMANAS ANUAL
SEMANAL
Harina 0,50kg| $ 1,20 52 $ 62,40
Azucar Blanca 50,00kg| $ 47,00 52 $ 2.444,00
Azicar Morena 2,00kg| S 3,20 52 $ 166,40
Aztcar Pulverizada 0,50kg| $ 2,00 52 s 104,00
sal 1,00kg| $ 0,85 52 s 44,20
Maicena 0,25kg| $ 1,75 52 S 91,00
Canela en polvo 0,50kg| S 2,45 52 S 127,40
Cocoa Amarga 0,50kg| S 4,10 52 S 213,20
Nuez 0,50kg| $ 4,57 52 $ 237,64
Margarina 5,00Kkg| S 11,20 52 $ 582,40
Pasta Goma 0,50Kg| $ 3,20 52 $ 166,40
Pasta Fondant 1,00Kg| $ 4,55 52 S 236,60
Chocolate Semi Amargo 5,00Kg| $ 6,25 52 S 325,00
Chocolate Gota 0,25Kg| $ 3,10 52 S 161,20
Chocolate blanco 5,00Kg| S 6,75 52 S 351,00
Grageas de colores 0,50Kg| $ 3,10 52 S 161,20
Coco Rallado 0,25Kg| $ 3,00 52 $ 156,00
Huevo Mediano 30 unidad| $ 4,25 52 $ 221,00
Escencia de Vainilla 500ml| $ 4,10 52 S 213,20
Escencia de Coco 500ml| $ 6,00 52 S 312,00
Escencia de Naranja 500ml| S 4,60 52 S 239,20
Escencia de Mantequilla 500ml| $ 4,55 52 $ 236,60
Escencia de Caramelo 500ml| $ 4,50 52 $ 234,00
Colorantes Vegetales 0,15Kg| $ 1,50 52 S 78,00
Aceite de girasol 1000ml x 12| $ 22,00 52 S 1.144,00
Crema de Leche 1000ml| $ 5,20 52 $ 270,40
Leche Entera 1000mI| $ 0,85 52 s 44,20
Queso Crema 0,25kg| $ 3,00 52 S 156,00
Polvo dorado 0,015kg| $ 1,50 52 S 78,00
Polvo plateado 0,015Kg| $ 1,70 52 $ 88,40
Diamantina 0,22Kkg| $ 11,00 52 s 572,00
Duraznos en almibar 0,28kg| $ 4,10 52 S 213,20
Cerezas 0,50Kg| $ 5,10 52 $ 265,20
Almendra fileteada 0,50Kg| $ 4,50 52 S 234,00
SUBTOTAL S 10.229,44
imprevistos 2% S 204,59
TOTAL $  10.434,03

Autora: Carolina Villegas Silva.
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5.6.1. Clasificacién de Costos

Los costos pueden clasificarse en costos fijos, variables y mixtos.

e Costos Fijos.

“Se los define a aquellos costos que se ocasionen sea que exista o no
produccion y por tanto que no estan en relacién con el volumen de produccion”
(Luis, 2006).

e Costos Variable.
Los costos que tienen la capacidad de fluctuar en funcion a la mayor o menor

utilizacion de la capacidad instalada, es decir, que dependen del volumen de la

produccién se los denominan costos variables (Luis, 2006).

6. Depreciaciones.

La depreciacién contabiliza la disminucion del potencial de la utilidad de los
activos fijos, ya sea por pérdida de valor debido al desgaste fisico derivado de
la utilizacion habitual del bien, mientras la amortizacion se la aplica a los

activos diferidos o intangibles para el reembolso de la deuda mediante una

alicuota.
Cuadro N.-31
Titulo: Depreciacién Activos.
DEPRECIACION
ACTIVO VALORDE | VIDA DEL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
LA COMPRA | PROYECTO

Edificaciones $45.900,00 5 $2.295,00 | $2.295,00 | $ 2.295,00 | $2.295,00 | $2.295,00
Maquinarias y Equipos| $ 4.086,78 5 S 40868 (S 40868 |S 408,68 S 408,68 |S 408,68
Mueblesy Enseres S 1.191,32 5 S 119,13 S 119,13 |$ 119,13 S 119,13 |$ 119,13
Equipos de Computo | § 510,00 3 S 169,98 |S 169,98 |S 169,98 | S 169,98 | S 169,98
Otros Activos S 125,70 5 S 12,57 | S 12,57 | $ 1257 |S 1257 |S 12,57

VALOR TOTAL $ 3.005,36 | $ 3.005,36 | $ 3.005,36 | $3.005,36 | $3.005,36

Autora: Carolina Villegas Silva.
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7. Gastos de Venta y Administrativos.

7.1.

Gastos Administrativos.

Cuadro N.-32

Remuneraciones.

REMUNERACIONES
FONDOS
13ER APORTE TOTAL 14TO TOTAL
CONCEPTO N° SUELDO DE
SUELDO RESERVA |IESS MENSUAL SUELDO ANUAL
E;eer:: 1/$500,00 |$41,67 [$40,00 |$47,25 |$581,67 $ 340,00 |$ 7.320,00
TOTAL $ 500,00 |$41,67 $ 40,00 $ 47,25 $ 581,67 $ 340,00 |$ 7.320,00

Autora: Carolina Villegas Silva.

Los valores representados en el cuadro anterior son gastos que la empresa

tendra de manera permanente sea que exista 0 no produccion y por lo tanto

gue no estan en relacion con el volumen de produccion.

7.2. Gastos de ventas.
Cuadro N.-33
Gastos de Venta.
GASTOS DE VENTAS
UNIDAD DE VALOR
DETALLE CANTIDAD TOTAL
MEDIDA UNITARIO
PUBLICIDAD VALLAS 2| § 500,00 | S 1.000,00
SUBTOTAL $ 1.000,00
imprevistos 2% S 20,00
TOTAL $ 1.020,00

Autora: Carolina Villegas Silva.

8. Presupuesto en Capital de trabajo.

El capital de trabajo no es otra cosa que el conjunto de recursos necesarios en

la forma de activos corrientes que debera disponer el inversionista, para la

operacion normal del proyecto, hasta que los ingresos generados por el propio

proyecto cubran los gastos de operacion, durante un ciclo productivo, para una
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capacidad y tamafo determinados. Desde el punto de la teoria financiera al
capital de trabajo se denomina activos de corto plazo, lo cual es cierto,
Gnicamente desde el punto de vista de su administracion, pero no desde la
Optica de la inversion del proyecto, en razén de que el capital de trabajo inicial
mas bien constituira una parte de las inversiones de largo plazo, por cuanto
pasa a formar parte del monto permanente de los activos corrientes necesarios
para asegurar la operacion del proyecto, ya que el mismo permanecera rotando

durante toda la vida util del proyecto. (Enrique, 2004).

Cuadro N.-34
Capital de Trabajo.
CAPITAL DE TRABAJO
MATERIA PRIMA $10.434,03
MATERIALES INDIRECTOS S -
INSUMOS S 6.885,00
MANO DE OBRA DIRECTA S 8.665,92
MANO DE OBRA INDIRECTA S 8.665,92
GASTOS ADMINISTRATIVOS S 6.120,00
GASTOS DE VENTAS $ 1.020,00
REPARACION Y MANTENIMIENTO S 518,14
SEGUROS S 1.601,64
TOTAL $43.910,65
Autora: Carolina Villegas silva.
Cuadro N.- 35
CUADRO RESUMEN
ACTIVOS FIJOS TANGIBLES VALOR
TERRENO S -
EDIFICACIONES $45.900,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS S 4.086,78
VEHICULOS s -
MUEBLES Y ENSERES S 1.191,32
EQUIPOS DE COMPUTO S 510,00
OTROS ACTIVOS S 125,70
TOTAL $51.813,81

Autora: Carolina Villegas Silva.
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9. Costos e Ingresos del Proyecto.

9.1. Presupuesto de Ingresos.

Es aquel presupuesto que permite proyectar los ingresos que la empresa va a
generar en cierto periodo de tiempo. Para poder proyectar los ingresos de una
empresa es necesario conoce las unidades a vender, el precio de los productos

y la politica de ventas implementadas.

Datos basicos.

Cuadro N.-36

Produccion
Anual
Cupcake 38.700 unidades

Producto

Autora: Carolina Villegas Silva.

10. Ventas.

Porcentaje de crecimiento promedio: 5,84%

Cuadro N.-36
Porcentaje Cantidad
de

proyeccion
Afio 1 5,84% 48.375
Afio 2 5,84% 51.200
ARG 3 5,84% 54.190
Afio 4 5,84% 57.355
ARO 5 5,84% 60.704

Autora: Carolina Villegas Silva.
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Estos dos cuadros nos permiten observar que el negocio producird 48.375
cupcakes al afo, lo cual da una razén de 134 al dia, que seran producidas dos
obreros. Esta produccion es conservadora, y permite proyectar ingresos

moderados y reales.

11. Determinacion del precio.

11.1. Costo de produccion unitario de cupcakes.

Cuadro N.-37

ITEM Cupcake
Costo Unitario
de 0,99
Fabricacion.
Autora: Carolina Villegas Silva.

En este cuadro se presenta el resumen de los costos por unidad de cupcakes,
considerando la materia Prima directa, la mano de obra directa y el costo
indirecto de fabricacion, teniendo por costo unitario de fabricaciéon $ 0,99, lo

cual es razonable en funcién a los precios actuales de mercado.

11.1.1. Receta Estandar.

Titulo: Receta estandar cupcake.

)
LUCIANA PASTICCERIA @
lucione,
Receta Estandar Receta N.- 1
Nombre Cupcakes de Vainilla
Porciones 12 |
Categoria Pasteleria |
DESCRIPCION MONTAJE 1. Decorar_con e! buttercream, utilizando una manga pastelera
y una boquilla abierta.

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE Costo kilo osto recet:
Azlcar blanca 200 gr 0,19 0,04
Aceite de girasol 100 cC 0,18 0,02
Huevos 3 unidad 0,43 0,001
Escencia de vainilla 15 gr 0,12 0,00
Harina preparada 200 gr tamizada 0,48 0,10
Leche 120 cC 0,10 0,01
caja transparente 12 unidad 0,20 0,002
Pirutinas 12 unidad 1,25 0,02
Margarina 200 gr 0,45 0,09
Az(car Pulverizada 300 gr tamizada 1.2 0,36

Preparacion Subtotal costo 0,63
1. Precalentar el horno a 180°C. Costo potencial 36% 0,36
2. Pesar los ingredientes. Costo Fabricacion 0,99
3. Tamizar la harina y el polvo de hornear Costo sin IVA 2,20
4. Colocar en un bowl el azticar junto con el aceite y batir con un batidor de mano. IVA 12% 0,30
5. Incorporar la escencia de vainilla y seguir batiendo. PVP 2,50
6. Colocar la harina y el polvo de hornear y mezclar hasta lograr una masa espesa.
7. Agregar la leche y batir hasta obtener una mezcla homogénea.

8. Colocar las capsulas en el molde para cupcakes, llenar las 3/4 partes con una cuchara para helado.

9. Hornear durante 12 minutos o hasta que al pinchar con un palillo, éste salga limpio.
Autora: Carolina Villegas Silva.
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11.2. Ingresos Primer Afo.

Cuadro N.-38

Ingresos Primer Afio.

item Producto

Costo de produccion unitario| S 0,99

Costo potencial 36%
Costo unidad sin IVA 2,20
Costo venta publico 2,50

S 0,36
$
$

Produccién mensual S 48.375,00
$
$

Ingreso mensual 10.078,13
Ingreso anual 120.937,50

Autora: Carolina Villegas Silva.

En base a los cuadros anteriores, se calcula los ingresos para el primer afio,
que suma $120.937,50, considerando la produccion mensual de 48.375

Cupcakes, y que provee un ingreso mensual de $10.078,13.

Cuadro N.-39

PRESUPUESTO DE INGRESOS

ANOS
1 2 3 a4 5
VENTAS DE CUPCAKES 33.863 35.840 37.933 40.148 42.493
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION 1,65 | $ 1,39 $ 1,36 $ 1,34 | $ 1,32
MARGEN DE UTILIDAD 035]% 0,61]$ 0,64 | $ 0,66 | $ 0,68
PRECIO VENTA UNIDAD 2,00 | $ 2,00 2,003 2,00 | $ 2,00
67.725,00 | $ 71.680,14 | $ 75.866,26 | 5 80.296,85 | $ 84.986,19

DETALLE

v | |Wn|n

TOTAL
Autora: Carolina Villegas Silva.

El cuadro representa las ventas proyectadas a 5 afios, en el dltimo afo se
puede observar que la empresa puede alcanzar ingresos de $84.986,19,
considerando una produccién mensual de 42.493 unidades de Cupcakes, se
obtiene un ingreso mensual de $10.078,13. El presupuesto de ingresos se
realiza en base a las encuestas y al numero de clientes potenciales, se aplica

una tasa de crecimiento del 5,84% anual para la proyeccion de ventas anuales.

87



12. Presupuesto de Costos.

El presupuesto de costos de la empresa se basa fundamentalmente en el

programa de produccion y ventas fijado anteriormente, los costos se obtendran

como producto de multiplicar los requerimientos: materias primas, materiales

directos, indirectos.

Cuadro N.-40
Titulo: Presupuesto de Materia Prima.
INSUMOS MENSUALES
UNIDAD DE VALOR VALOR TOTAL
DETALLE MEDIDA UNITARIO SEMANAS ANUAL
SEMANAL

Harina 0,50kg| $ 1,20 52 S 62,40
Azlcar Blanca 50,00kg| $ 47,00 52 S 2.444,00
Azlcar Morena 2,00kg| $ 3,20 52 S 166,40
Azucar Pulverizada 0,50kg| S 2,00 52 S 104,00
Sal 1,00kg| $ 0,85 52 S 44,20
Maicena 0,25kg| $ 1,75 52 S 91,00
Canela en polvo 0,50kg| $ 2,45 52 S 127,40
Cocoa Amarga 0,50kg| S 4,10 52 S 213,20
Nuez 0,50kg | $ 4,57 52 S 237,64
Margarina 5,00Kg| $ 11,20 52 S 582,40
Pasta Goma 0,50Kg| $ 3,20 52 S 166,40
Pasta Fondant 1,00Kg| $ 4,55 52 S 236,60
Chocolate Semi Amargo 5,00Kg| $ 6,25 52 S 325,00
Chocolate Gota 0,25Kg| $ 3,10 52 S 161,20
Chocolate blanco 5,00Kg| $ 6,75 52 S 351,00
Grageas de colores 0,50Kg| $ 3,10 52 S 161,20
Coco Rallado 0,25Kg| $ 3,00 52 S 156,00
Huevo Mediano 30 unidad| $ 4,25 52 S 221,00
Escencia de Vainilla 500ml| $ 4,10 52 S 213,20
Escencia de Coco 500ml| $ 6,00 52 S 312,00
Escencia de Naranja 500ml| $ 4,60 52 S 239,20
Escencia de Mantequilla 500ml| $ 4,55 52 S 236,60
Escencia de Caramelo 500ml| $ 4,50 52 S 234,00
Colorantes Vegetales 0,15Kg| $ 1,50 52 S 78,00
Aceite de girasol 1000ml x 12| $ 22,00 52 S 1.144,00
Crema de Leche 1000ml| $ 5,20 52 S 270,40
Leche Entera 1000ml| $ 0,85 52 S 44,20
Queso Crema 0,25kg| $ 3,00 52 S 156,00
Polvo dorado 0,015kg| $ 1,50 52 S 78,00
Polvo plateado 0,015Kg| $ 1,70 52 S 88,40
Diamantina 0,22Kg| $ 11,00 52 S 572,00
Duraznos en almibar 0,28kg| $ 4,10 52 S 213,20
Cerezas 0,50Kg| $ 5,10 52 S 265,20
Almendra fileteada 0,50Kg| $ 4,50 52 S 234,00
SUBTOTAL $ 10.229,44
imprevistos 2% S 204,59
TOTAL $ 10.434,03

Autora: Carolina Villegas Silva.

88



Cuadro N.- 41

INSUMOS
DETALLE UNIDAD DE CANT. VALOR TOTAL
MEDIDA UNITARIO
LUZ ELECTRICA K/h 20000| $ 0,20 | S 4.000,00
AGUA POTABLE m3 2500| $ 1,10 | $ 2.750,00
SUBTOTAL $ 6.750,00
imprevistos 2% S 135,00
TOTAL $ 6.885,00
Autora: Carolina Villegas Silva.
Presupuesto de mano de obra directa.
Cuadro N.-42
Titulo: Rol de Provisiones Mano de Obra Directa.
ROL DE PROVISIONES
INGRESOS DEDUCCIONES TOTAL
|| %0 [umoo [ gome TEmgO| monsos [ 0T T [Sroro] ot e s oo | ™
1 Chef Pastelero| $ 500,00 $ 500,00 | $ 46,75 S 46,75 S 41,65| S 494,90
2 Q:;’f:lre't:a $ 354,00 $ 35400 % 3310 $ 33,10 | $ 2949 | § 350,39

Autora: Carolina Villegas Silva.

El personal operativo cuenta con dos personas que se encargan del proceso de

elaboracion del producto, la Chef pastelera percibird un sueldo diferente al del

ayudante de pasteleria, ya que tendrd a su cargo mayor responsabilidades que

el resto de trabajadores.

Presupuesto de mano de obra indirecta.

Cuadro N.-43

Titulo: Rol de Provisiones Mano de Obra Indirecta.

ROL DE PROVISIONES

INGRESOS DEDUCCIONES TOTAL
N CARGO TOTAL pepuca | FONDO | Lauibo | o
SUELDO | HORAS [COMISIONE| \ncresos | APORTE [ TANTICIPO [ cOMISA RESERVA|| A RECIBIRI[NLRMAS
EXTRAS s PERSONAL SUELDOS | RIATO | ONES
1 |[cajero $ 354,00 $ 35400 S 3310 $ 33,10 [$ 29,49 | $ 35039
2 |Mesera $ 354,00 $ 35400|$ 3310 $ 3310 [$ 2949 | $ 35039

Autora: Carolina Villegas Silva.
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Cuadro N.-44

REPARACION Y MANTENIMIENTO| VALOR % VALOR
EDIFICACIONES $ 12.240,00 1% S 122,40
MAQUINARIAS Y EQUIPOS S 4.086,78 1% S 40,87
VEHICULOS S - 1% S -
MUEBLES Y ENSERES $ 1.191,32 1% $ 1191
EQUIPOS DE COMPUTO S 510,00 1% S 5,10
OTROS ACTIVOS S 125,70 1% S 1,26
TOTAL $ 18.153,81 $ 181,54

Autora: Carolina Villegas Silva.

Se considero definir el 1% al ser maquinaria pequefia no demanda un mayor

porcentaje de mantenimiento, es un valor preventivo y se lo utiliza para que

exista una correcta administracidon en su uso.

13. Proyeccion de Costos.

Cuadro N.-45
Proyeccién de Costos.
cuota 1190,843206
PROYECCION DEL PRESUPUESTO DE COSTOS
DETALLE
1 2 3 4 5
MATERIA PRIMA S 10.434,03|S 10.757,48 | S 11.090,97 [ S 11.434,79 | S 11.789,26
MATERIALES INDIRECTOS S - S - S - S - S -
INSUMOS S 6.885,00 | S 7.09844 | S 731849 |S 754536 (S  7.779,27
MANO DE OBRA DIRECTA S 866592 |S 893456 |S 921153 |$S 9.497,09| S  9.791,50
MANO DE OBRA INDIRECTA S 866592 |S 866592 | S 866592|S5 866592(S 866592
GASTOS ADMINISTRATIVOS S 6.120,00 | $ 6.120,00 | S 6.120,00|$S 6.120,00| S  6.120,00
GASTOS DE VENTAS S 1.020,00 | $ 1.020,00 | $ 1.020,00 | $ 1.020,00 | $ 1.020,00
REPARACION Y MANTENIMIENTO| $ 518,14 | $ 523,32 | $ 528,55 | $ 533,84 | $ 539,18
DEPRECIACIONES S 3.005,36 | S 3.00536|S 3.00536|S 3.00536|S 3.00536
SEGUROS S 1.601,64 | S 1.505,57 | $ 1.409,49 | $ 1.448,06 | $ 1.313,91
AMORTIZACIONES S 7.821,20
COSTO FINANCIERO S 3.017,79 | S 3.331,07 | S 3.67688|S 405859 (S  4.479,92
COSTO DE PRODUCCION $ 57.755,00 | $ 50.961,72 | $ 52.047,20 | S 53.329,00 | $ 54.504,32

Autora: Carolina Villegas Silva.
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La proyeccion de costos se realiza en base al porcentaje de crecimiento del
PIB (valor que expresa el crecimiento de la produccion de bienes o servicios de
un pais), ya que esta representado por proyecciones estimadas para los

siguientes afos, con tendencia a bajar en el afio dos y tres.

14. Evaluaciéon de la inversion.

14.1. Estado de situacioén inicial.

Es un documento contable que refleja la situacion financiera del proyecto, a
una fecha determinada y que permite efectuar un analisis comparativo de la
misma,; incluye el activo, el pasivo y el capital contable. Se formula de acuerdo
con un formato y un criterio estdndar para que la informacion basica de la

empresa pueda obtenerse uniformemente.

Cuadro N.-46

ESTADON DE SITUACION INICIAL

ACTIVO S 64.464,25
ACTIVO CORRIENTE S 7.318,44
Capital de Trabajo S 7.318,44

ACTIVO FIJO TANGIBLE S 51.813,81
EDIFICACIONES 45.900,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 4.086,78
MUEBLES Y ENSERES 1.191,32
EQUIPOS DE COMPUTO 510,00
OTROS ACTIVOS 125,70

RV SRV SRRV RV SRV

ACTIVO DIFERIDO S 5.332,00

GASTOS DE CONSTITUCION S 1.200,00
GASTOS DE INSTALACION Y PUESTA
EN MARCHA S 2.000,00

ESTUDIOS Y DISENOS DEFINITIVOS  $ 132,00

TOTAL ACTIVO $ 64.464,25

PASIVO
PASIVO A LARGO PLAZO S 18.564,25
PRESTAMO A L/P S 18.564,25

PATRIMONIO S 45.900,00

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 64.464,25
Autora: Carolina Villegas Silva.
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14.2. Estado de resultados.

Otro de los instrumentos de evaluacion es el Estado de Resultados, el cual

refleja el beneficio o la pérdida real de la operaciéon del proyecto al final de un

periodo determinado, generalmente un afo. El proceso consiste en restar de

los ingresos netos (los cuales pueden originarse de fuentes internas como es el

caso de la venta de los productos principales objeto del proyecto), y de las

externas como son los intereses generados, la venta de activos depreciados;

etc.
Cuadro N.-47
Estado de Resultados.
ESTADO DE RESULTADOS
ANOS
DETALLE 1 2 3 4 5
VENTAS S 77.400,00 | $ 80.109,00 | $ 82.273,18 | S 84.330,97 | $ 87.453,18
COSTOS DE PRODUCCION $ 47.597,21 | $ 40.490,65 | $ 41.230,32 | $ 42.130,42 | $ 42.884,40
UTILIDAD BRUTA S 29.802,79 | $ 39.618,35 | S 41.042,87 | $ 42.200,55 | $ 44.568,78
GASTOS ADMINISTRACION S 6.120,00 | S 6.120,00 | S 6.120,00 | S 6.120,00 | S 6.120,00
GASTOS VENTAS S 1.020,00 | $ 1.020,00 | $ 1.020,00 | $ 1.020,00 | $ 1.020,00
UTILIDAD OPERACIONAL $ 22.662,79 | $ 32.478,35 | $ 33.902,87 | $ 35.060,55 | $ 37.428,78
COSTO FINANCIERO S 1.745,59 | $ 1.432,30 | $ 1.086,49 | $ 704,79 | $ 283,45
UTILIDAD ANTES DE REPARTO
UTLIDADES. S 20.917,20 | $ 31.046,05 | S 32.816,37 | S 34.355,77 | $ 37.145,33
15% REPARTO UTILIDADES S 3.137,58 | $ 4.656,91 | S 4.922,46 | S 5.153,36 | S 5.571,80
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO $ 17.779,62 | $ 26.389,14 | $ 27.893,92 | $ 29.202,40 | $ 31.573,53
22% DE IMPUESTO RENTA S 391152 | S 5.805,61 | $ 6.136,66 | S 6.424,53 | S 6.946,18
UTILIDAD NETA S 13.868,11 | $ 20.583,53 | $ 21.757,26 | $ 22.777,87 | $ 24.627,35

Autora: Carolina Villegas Silva.

La proyeccion se lo realiza con el PIB, se calculan las ventas mediante el

crecimiento del mismo, los valores son tomados del cuadro de ingresos y

costos.
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15. Flujo de caja.

En este cuadro, se tiene una progresiva utilidad positiva, que va de los $10.655

el primer afo, hasta los 11.056 el quinto, partiendo por una inversion inicial de

$28.043, teniendo un flujo negativo el afio base o afio 0, es decir, de $ -33.619.

Cuadro N.-48
FLUJO DE CAJIA
ANOS
DETALLE 0 1 2 3 4 5
UTILIDAD NETA $ 13.868,11 | $ 20.583,53 21.757,26 22.777,87 24.627,35
DEPRECIACIONES $ 3.005,36 | $ 3.005,36 3.005,36 3.005,36 3.005,36
AMORTIZACIONES DIF $ 7.821,20
VALOR RESIDUAL 23.290,00
CAPITAL DE TRABAJO 7.318,44
(-)INVERSION $ 64.464,25 510,00
PRESTAMO S
(-JAMORTIZACION PRESTAMO $ 3.017,79 | $ 3.331,07 3.676,88 4.058,59 4.479,92
FLUJO DE CAJA NETO $ (64.464,25)| $ 21.676,88 | $ 20.257,82 21.085,74 21.214,65 53.761,24

Autora: Carolina Villegas Silva.

En el flujo de caja el primer afio se obtiene una cifra positiva el cual se
mantiene en constante crecimiento durante los 5 afios con incrementos que

oscilan entre $21.676,88 y $53.761,24.

16. Valor Actual Neto.

El Valor actual neto también conocido como valor actualizado neto, cuyo
acronimo es VAN, es un procedimiento que permite calcular el valor presente
de un determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una
inversion. La metodologia consiste en descontar al momento actual todos los
flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la inversion inicial, de

tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto.

El método de valor presente es uno de los criterios econdmicos mas

ampliamente utilizados en la evaluacion de proyectos de inversion. Consiste en
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determinar la equivalencia en el tiempo O de los flujos de efectivo futuros que
genera un proyecto y comparar esta equivalencia con el desembolso inicial.
Cuando dicha equivalencia es mayor que el desembolso inicial, entonces, es

recomendable que el proyecto sea aceptado.

La formula que nos permite calcular el Valor Actual Neto es:

'L.r

VAN = Z TR

En donde:

¢ Representa los flujos de caja en cada periodo t.

I Es el valor del desembolso inicial de la inversién.

1t Es el nimero de periodos considerado.

El tipo de interés es k. Si el proyecto no tiene riesgo, se tomard como
referencia el tipo de la renta fija, de tal manera que con el VAN se
estimara si la inversion es mejor que invertir en algo seguro, sin riesgo
especifico. En otros casos, se utilizara el coste de oportunidad (Luis,

2006).

20.257,82 21.085,74
VAN= [——=28%0 SO0 lR

(1+0,357)2 (1+0,357)3
VAN- 53.761,24

(1+0,357)5
VAN= | 28.617,95 |
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Cuadro N.- 49
Valor Actual Neto.

VALOR ACTUAL NETO

DETALLE ANOS

0 1 2 3 4 5

FLUJO DE CAJA NETO $ (64.464,25)| $ 21.676,88 | $ 20.257,82 | $ 21.085,74 | $ 21.214,65 | $ 53.761,24
FLUJO DE CAJA ACTUALIZADO $ (64.464,25)| $ 19.263,20 | $ 15.997,65 | $ 14.797,35 | $ 13.230,08 | $ 29.793,92

Autora: Carolina Villegas Silva.

FLUJO DE CAJANETO
a+or

FLUJO CAJA ACTUALIZADO =

El VAN puede tener un resultado igual a cero, indicando que el proyecto renta
justo lo que el inversionista exige a la inversion; si el resultado fuese, por
ejemplo 5.000 positivos, indicaria que el inversionista acumularia ese valor
luego de recuperar los recursos invertidos por él, o lo que es lo mismo
representaria la cantidad de remanente por sobre lo exigido. En cambio si el
resultado fuese $5.000 negativo debe interpretarse como la cantidad que falta
para que el proyecto sea rentable para el inversionista. En este caso se tiene

un VAN positivo con una cantidad de $ 28.617,95.

17. Tasa Interna De Retorno.

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversion
es el promedio geométrico de los rendimientos futuros esperados de dicha
inversion, y que implica por cierto el supuesto de una oportunidad para
reinvertir. En términos simples, diversos autores la conceptualizan como la tasa
de descuento con la que el valor actual neto o valor presente neto es igual a

cero.
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La TIR puede utilizarse como indicador de la rentabilidad de un proyecto: a
mayor TIR, mayor rentabilidad; asi, se utiliza como uno de los criterios para
decidir sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto de inversion. Para ello, la
TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte, el coste de oportunidad
de la inversion (si la inversion no tiene riesgo, el coste de oportunidad utilizado
para comparar la TIR sera la tasa de rentabilidad libre de riesgo). Si la tasa de
rendimiento del proyecto - expresada por la TIR- supera la tasa de corte, se

acepta la inversion; en caso contrario, se recha

Cuadro N.-50
CALCULO DETIR
CONCEPTO VALOR
Inversidn S (64.464,25)
2016 S 21.676,88
2017 S 20.257,82
2018 S 21.085,74
2019 S 21.214,65
2020 S 53.761,24
TIR 35,70%

Autora: Carolina Villegas Silva.

Es decir que por cada dolar invertido en el proyecto el inversionista obtendra un
35,70 % de rentabilidad. Sefala que el efecto apalancamiento es positivo para
el inversionista ya que con menos cantidad de dinero invertido de sus recursos
la rentabilidad es superior a la que presentan en la evaluacién del proyecto en

Su conjunto.

18. Periodo de recuperacion de lainversion.

Este método es muy importante como indicador, cuando el inversionista desea
conocer en qué tiempo podra recuperar su dinero invertido en una alternativa

de inversion determinada. Este criterio, permite determinar el niumero de
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periodos necesarios para que el inversionista recupere la inversion inicial, los
que tendran que ser comparados con el numero de periodos aceptables por la
empresa.

En la formula expuesta, el PRI, significa periodo de recuperacion de la
inversion, expresa el numero de periodos necesarios para recuperar la
inversion inicial siendo FNC los beneficios netos generados por el proyecto en
cada periodo. (Luis, 2006).

Como se puede apreciar en el cuadro del PRI la inversion del proyecto se

recuperara en el segundo afo.

Cuadro N.-51

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
DETALLE ANOS
0 1 2 3 4 5

FLUJO DE CAJANETO

-64.464,25

21.676,88

20.257,82

21.085,74

21.214,65

53.761,24

FLUJO DE CAJA ACTUALIZADO

-64.464,25

19.263,20

15.997,65

14.797,35

13.230,08

29.793,92

RECUPERACION

-64.464,25

-45.201,04

-29.203,40

-14.406,05

-1.175,97

28.617,95

Autora: Carolina Villegas Silva.

Lo que significa que la inversion colocada en el proyecto por el financiero se
recuperard en el primer afio. Pero si bien el calculo de este indicador es muy
facil, sin embargo, no hay que olvidar que el valor es calculado en términos
nominales al no considerar el valor del dinero en el tiempo, igualmente deja a
un lado el flujo de caja que el proyecto podra obtener luego del periodo de
recuperacion, lo cual significa que para la decision se estara primando el factor

de liguidez al de rentabilidad.

La inversion inicial indica su valor y forma en que se estructura el capital para la

puesta en marcha de la empresa y el desarrollo hasta alcanzar un grado de

rentabilidad.
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Dentro del plan de inversion se estudia las inversiones que son necesarias y
las que no representan ningun tipo de ganancia para la empresa, activos fijos
cOmo magquinarias, instalaciones, local, equipamiento, entre otros.

Bienes intangibles, gastos de constitucion, fianzas y patentes, sueldos,

impuestos, pago a proveedores, gastos de servicios basicos.

19. Anédlisis Financiero.

Mediante el estudio de evaluacion del proyecto se puede concluir la factibilidad
del mismo, ya que ésta evaluacion presenta valores beneficiosos para el
accionista, al contar con el mercado suficiente se puede cumplir con las metas

gue se proyecta la micro empresa.

Al tener la disponibilidad de recursos; operativos, técnicos y econdmicos en las
gue se apoya el proyecto, los cuales son necesarios para la ejecuciéon de las

actividades y que éstas puedan realizarse con eficiencia.

Se puede decir, que el negocio es factible y rentable, superando la tasa de
corte de la empresa para proyectos de inversién, incluso en analisis de
sensibilidad el propésito seria rentable a una tasa aceptable a un 40% de la
demanda estimada y el plan de negocios ha obtenido en la evaluacion el 37%
de la rentabilidad (TIR), por tanto se aceptaria ya que cumple con las

necesidades de los accionistas.
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Desde la perspectiva legal, ambiental, social y técnica no hay consideraciones
mayores, excepto las que se mencionan sobre la percepcion de la poblacion
sobre la produccion nacional y que los cupcakes se consideren escasos.

Estos dos factores cualitativos son los de mayor riesgo y se debe buscar

formas efectivas de mitigar o evitarlos.

20. Estructura organizacional.

La estructura organizacional de una empresa u otro tipo de organizacion, es un
concepto fundamentalmente jerarquico de subordinacion dentro de las

entidades que colaboran y contribuyen a servir a un objetivo coman.

Una organizacion puede estructurarse de diferentes maneras y estilos,
dependiendo de sus objetivos, el entorno y los medios disponibles. La
estructura de una organizacién determinara los modos en los que opera en el
mercado Yy los objetivos que podra alcanzar. (www.enciclopediafinanciera.com,

s.f.)

En el organigrama de Luciana Pasticceria se define las diferentes funciones
gue las personas realizan dentro de cada area desde el gerente general que es
el encargado de manejar todo el proceso de la empresa y llegar a las metas, el
departamento de ventas tiene personal que se encarga del cobro y el servicio
directo con los clientes, el departamento de produccion conformado por la chef
pastelera y el ayudante de pasteleria, realizan todo el proceso de produccion y

elaboracion de cupcakes desde el inicio hasta el fin del producto.
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20.1.1. Organigrama de Puestos.

Gerente General.

Contadora.

Departamento de
Ventas.

Produccién.

Departamento de

Chef Pastelera.

Cajera.

Mesera.

Ayudante Pasteleria.

20.1.1.1. Descripcion de Puestos.

Gerente General.

e Representar legalmente a la empresa.

e Planear, organizar, dirigir,

operativas y administrativas.

coordinar

y controlar

e Formular el proyecto de presupuesto de la empresa.

Departamento de Ventas.

e Elaborar pronéstico de ventas.

e Establecer precios.

e Realizar publicidad de ventas.

e Llevar un control y andlisis de ventas.

las actividades
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Cajera.

Serd la persona encargada de realizar la apertura del local.

Verificar el fondo inicial de caja.

Empacar los productos adquiridos por el cliente.

Mantener limpio su lugar de trabajo.

Colaborar con el equipo de trabajo si es necesario y en el caso de que
se encuentre libre.

Realizar el cierre de caja y del local.

Mesera.

Es la persona encargada del montaje y limpieza del lugar de servicio.
Atencion al cliente.

El mesero debe tener conocimiento sobre cada producto en vitrina, para
brindar informacion detallada de ingredientes.

Dar& apoyo al personal si es necesario en el area de produccion.

Departamento de Produccion.

Andlisis y control de los productos que se elaboran.
Cumplimiento de procesos de produccion e higiene.
Control de inventarios.

Control de calidad.
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Chef Pastelera.

Es el encargado de preparar todos y cada uno de los productos, es

responsable de tener a disposicion todos los ingredientes necesarios

para cada producto y que éstos se encuentren en buen estado.

e Supervisar al ayudante de pasteleria en su seccion durante la
elaboracion de los productos.

e Es el responsable de crear recetas y debe detallar cada instruccion de
preparacion y los insumos que se utilizaran para un resultado favorable.

e Debe utilizar un nivel de higiene y seguridad que asegure el consumo de

cada uno de los productos.

e Realizar inventarios de bodega, gestionar al personal de la pasteleria.

Ayudante de Pasteleria.

Recibe érdenes directas del chef pastelero.

e Realiza los principales trabajos de produccion.

¢ Responsable de la limpieza del area de produccion.

e Comunica al chef pastelero los requerimientos de pedidos.

¢ Vigila la elaboracion de masas y batidos.

20.2. Area operativa.

Area de Produccion Pasteleria.- esta a cargo de un chef pastelero encargado
de supervisar que se cumpla con la produccién requerida por dia, asi como el
cumplimiento de las respectivas funciones dentro de las diferentes areas. El

chef pastelero cuenta con un ayudante de pasteleria.
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El area de produccion cuenta con una infraestructura abierta, donde los clientes
puedes tener acceso a observar los diferentes procedimientos desde la

produccion del producto hasta el empaquetado del mismo.

Cuadro N.-51
] ] ., |Area de Ensamblaje
Area de Pesado. Area de Elaboracion. .
y Decoracion.
Se mezclan los En esta area se
Se miden y pesan los |ingredientes, se clasifica por
ingredientes. colocan en moldes y [tamafio, sabor y se
se lleva al horno. los decora.

Autora: Carolina Villegas Silva.

20.3. Areade servicio al cliente.

El personal de ésta area se encargara de la atencion al cliente, ademas seran

los encargados de asesorar sobre los productos.

Cuadro N.- 52
Area de Pedido. Area de Empaque. Area de Entrega.
i S liza |
Se recepta el pedido y |Se empaca el € realiza fa
entrega de

se factura. producto vendido.

producto al cliente.

Autora: Carolina Villegas Silva.

21. Ingenieria del proyecto.

21.1. Capacidad instalada de produccién.

La capacidad instalada se refiere al nivel maximo de produccién que puede
llegar a tener una empresa con base en los recursos con los que cuenta,

refiriéndose principalmente a maquinaria, equipo e instalaciones fisicas.
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La determinacion de la capacidad instalada de la empresa permitira determinar
tiempos de respuesta (entrega) al mercado y conocer las posibilidades de

expansion o requerimientos de inversion a largo plazo.

La capacidad instalada debe ser acorde con el mercado (mercado potencial y
planes de ventas), asi como con los recursos limitantes de la empresa (mano
de obra, disponibilidad de materia prima). (Rafael, El emprendedor de Exito,
2006)

Es necesario determinar 2 factores:

e Capacidad instalada total (potencial).
¢ Nivel de produccion adecuado (requerido).
Luciana Pasticceria tiene una capacidad instalada de elaborar productos por

dia, semana y mes segun la demanda potencial que tenga cada producto.

Cuadro N.- 54
Periodo. Cantidad de
Producto.
1 Dia. 70 Unidades.

1 Semana. [350 Unidades.

1 Mes. 1,540 Unidades.

Anual. 18,480 Unidades.

Autora: Carolina Villegas Silva.
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CAPITULO VI

6.1.

Registro de Nombre y Logo. (IEPI, s.f.)

Para el registro del nombre y el logo se debe realizar los siguientes pasos

segun el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI):

6.1.1.

Busqueda Fonética.

Depositar USD 16,00 en efectivo en la cuenta corriente No. 7428529 del
Banco del Pacifico a nombre del Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual y reservar el comprobante de depdsito.

Ingresar al sitio web del IEPI en www.iepi.gob.ec, hacer click en la
opcion “Servicios en Linea” y dentro de esta en “Formularios”.

Descargar el Formato de Solicitud para Busqueda Fonética, llenarlo en
computadora, imprimirlo y firmarlo. En esta solicitud se debe incluir el
namero de comprobante del depdsito realizado.

Adjuntar a la solicitud el original y una copia en blanco y negro del
comprobante del depdsito realizado y una copia de la solicitud de
busqueda fonética.

Entregar estos documentos en la oficina del IEPI mas cercana a la

organizacion.
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6.1.1.1. Registro de Marca.

Requisitos:

e Depositar $116,00 en efectivo en la cuenta corriente No. 7428529 del
Banco del Pacifico a nombre del Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual y guardar el comprobante de deposito.

e Ingresar al sitio web del IEPI en www.iepi.gob.ec, hacer click en la
opcion “Servicios en Linea” y dentro de esta en “Formularios”.

e Descargar la Solicitud de Registro de Signos Distintivos, llenarla en
computadora, imprimirla y firmarla. En esta solicitud se debe incluir el
namero de comprobante del depésito realizado.

e Adjuntar a la solicitud tres copias en blanco y negro de la solicitud,
original y dos copias de la papeleta del depdsito realizado.

e Si la solicitud se hace como persona natural, adjuntar dos copias en
blanco y negro de la cédula de identidad.

e Si la marca es figurativa (imagenes o logotipos) o mixta (imagenes o
logotipos y texto), adjuntar seis artes a color en tamafio 5 centimetros de
ancho por 5 centimetros de alto impresos en papel adhesivo.

e Entregar estos documentos en la oficina del IEPI mas cercana a la
organizacion. El proceso de registro de marca toma aproximadamente

seis meses en completarse.
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6.2. Requisitos de funcionamiento para la empresa. (www.salud.gob.ec,

s.f.)

Luciana Pasticceria al ser una empresa que expende alimentos y bebidas,
debe cumplir con los siguientes requisitos para obtener el permiso de

funcionamiento otorgado por el Ministerio de Salud Publica.

e Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.

e Registro Unico de contribuyentes (RUC).

e Cédula de identidad, identidad y ciudadania, carné de refugiado, o
documento equivalente a éstos, del propietario o representante legal del
establecimiento.

e Documentos que acrediten la personeria Juridica del establecimiento,
cuando corresponda.

e Categorizacion emitida por el Ministerio de Industrias y Productividad,
cuando corresponda.

e Comprobante de pago por derecho de Permiso de Funcionamiento; vy,

e Otros requisitos especificos dependiendo del tipo de establecimiento, de

conformidad con los reglamentos correspondientes.
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6.3. Servicio de Rentas Internas.

El RUC corresponde a un namero de identificacion para todas las personas
naturales y sociedades que realicen alguna actividad econémica en el Ecuador,
en forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o derechos

por los cuales deban pagar impuestos.

El ndmero de registro esta compuesto por trece nimeros y su composicion

varia segun el Tipo de Contribuyente.

El RUC registra informacion relativa al contribuyente como por ejemplo: la
direccidbn de la matriz y sus establecimientos donde realiza la actividad
econdmica, la descripcion de las actividades econdmicas que lleva a cabo, las
obligaciones tributarias que se derivan de aquellas, entre otras.

(www.sri.gob.ec, s.f.)

Requisitos RUC. (www.sri.gov.ec, s.f.)

Persona Natural.

e Ecuatorianos: original del certificado de votacion.

e Original y copia de cualquiera de estos documentos, que indican el
lugar donde tendra sede su actividad econdmica (no es indispensable
que estén a su nombre)

e Planilla de servicios basicos (agua, luz o teléfono) de los ultimos tres

meses.
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6.4.

Estado de cuenta bancaria, de tarjeta de crédito o de telefonia celular
de los ultimos tres meses.

Cualquier documento emitido por una institucion publica que detalle la
direccion exacta de la persona.

Contrato de arrendamiento.

Escritura de propiedad o de compra venta del inmueble, inscrita en el
Registro de la Propiedad.

Solo en caso de que el predio no esté catastrado, debera presentar
original y copia de la Certificacion de la Junta Parroquial mas cercana al

lugar de domicilio.

Permiso de Funcionamiento Cuerpo de Bomberos Quito.

(www.bomberosquito.gob.ec, s.f.)

El permiso de funcionamiento es la autorizacion que el Cuerpo de Bomberos

emite a todo local para su funcionamiento y que se enmarca dentro de la

actividad.

Tipo C.

Almacenes en general, funerarias, farmacias, boticas, imprentas, salas de

belleza, ferreterias, picanterias, restaurantes, heladerias, cafeterias, panaderi-

as, distribuidoras de gas, juegos electronicos, vehiculos repartidores de gas,

tanqueros de liquidos inflamables, locales de centros comerciales.
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Requisitos:

1. Solicitud de inspeccion del local,

2.

Informe favorable de la inspeccion;

3. Copia del RUC;y,

4. Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados)

6.5.

Permiso de Funcionamiento Ministerio de Salud Publica.

(www.salud.gob.ec, s.f.)

Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.
Registro unico de contribuyentes (RUC).

Cédula de identidad, identidad y ciudadania, carné de refugiado, o
documento equivalente a éstos, del propietario o representante legal del
establecimiento.

Documentos que acrediten la personeria Juridica del establecimiento,
cuando corresponda.

Categorizacién emitida por el Ministerio de Industrias y Productividad,
cuando corresponda.

Comprobante de pago por derecho de Permiso de Funcionamiento; vy,
Otros requisitos especificos dependiendo del tipo de establecimiento, de

conformidad con los reglamentos correspondientes.
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6.6. Permiso de Funcionamiento otorgado por el Municipio de Distrito

Metropolitano de Quito. (www.serviciosciudadanos.gob.ec, s.f.)

La LUAE es el documento habilitante y acto administrativo Unico con el que el
Municipio del Distrito Metropolitano de Quito autoriza a su titular el ejercicio de
actividades economicas en un establecimiento determinado, ubicado dentro del

Distrito.

La LUAE integra los siguientes permisos y/o autorizaciones administrativas:

¢ Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)

e Permiso Sanitario

e Permiso de Funcionamiento de Bomberos

¢ Rotulacion (Identificacion de la actividad econdmica)
e Permiso Ambiental

e Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las

e Actividades Turisticas.

e Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia

General de Policia.

Requisitos.

e Formulario Unico de solicitud de LUAE.

e Copia de RUC.
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Copia de cédula de identidad o ciudadania del representante legal.

Copia de la papeleta de votacion del representante legal de las ultimas

elecciones

Calificacion artesanal de la Junta Nacional de la Defensa del Artesano o

MIPRO.

En caso de no ser local propio: Autorizacién del duefio del predio para

colocar el rétulo

En caso de propiedad horizontal: Autorizacion de la asamblea de

copropietarios o del administrador como representante legal.

En caso de rotulo existente: Dimensiones y fotografia de fachada del

local

En caso de rétulo nuevo: Dimensiones y esquema grafico de como

quedara el rotulo.

114



Conclusiones.

Al inicio de sus actividades la micro empresa inicia con una inversion de
$5.697,63 valor que es utilizado para la adquisicion de equipos Yy
herramientas necesarios para el funcionamiento, cuenta con
infraestructura distribuida para cada &rea; se realiza un analisis a fondo
sobre las falencias que posee la empresa en general para de esta
manera tener una direccion correcta y cumplir con los objetivos
planteados.

Se aprecia el avance que ha tenido la pasteleria durante las diferentes
etapas en la historia, el origen de distintos dulces a base de la cafia de
azucar y la miel, los griegos y romanos se encargaron de obtener el
azucar en estado sélido, en el siglo XVI en Europa se introdujo. El
propésito de crear nuevas tendencias en postres nace por la necesidad
de conservar los alimentos, en el siglo XIX en Europa se puede degustar
postres y dulces parecidos a los que existen en la actualidad; en este
siglo también se puede mencionar la aparicion de un postre que se
encuentra en auge en la actualidad como es el Cupcake, postre de taza
decorado con coberturas a base de mantequilla o crema, decorado con
diferentes ingredientes como frutas y azucar.

De acuerdo al estudio de mercado realizado en la ciudad de Quito en las
parroquias aledafias a la micro empresa se ha determinado que el
namero de personas que son encuestados es de 103.125 habitantes de
los cuales de define a una demanda satisfecha de 38.535 habitantes e

insatisfecha de 64.590 habitantes; se realiza un amplio analisis de la
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competencia para conocer la oferta de productos y presentaciones que
ofrecen al consumidor.

La planeacion tiene como fin definir la misién y vision de la empresa, de
esta manera se tendr4d mas claro lo que busca dentro del mercado, se
realiza el analisis de los productos que posee Luciana Pasticceria, entre
estos el producto que tiene mayor acogida y el que el cliente consume
con poca frecuencia.

En el estudio técnico financiero se detalla todos los valores que forman
parte tanto de la inversion inicial como la inversion en la adquisicion de
nuevos equipos para mejor funcionamiento de la misma; la inversion
total que se realiza es de $64.464,25, el 41% es financiado con recursos
propios y el 59% por un préstamo otorgado por el banco del pacifico a
una tasa de interés del 10%; la amortizacion para el pago esta divida en

5 afnos.
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RECOMENDACIONES.

El mejoramiento continuo de una empresa es necesario para el desarrollo y
crecimiento dentro del mercado, hoy en dia la competencia es mucho mas
grande por lo que es importante innovar nuevas recetas, mejorar el servicio y
las técnicas de produccion, de ésta manera se puede llegar a ser lideres en el

mercado de la pasteleria.

Realizar un andlisis periddico sobre la situacion de la empresa, ya que esto
ayuda a detectar a tiempo las falencias, y poder efectuar acciones correctivas
para perfeccionar. De igual forma se debe tomar en cuenta los cambios que la
empresa ha tenido hasta el momento para determinar los beneficios que éstos

generan.

La constante capacitacion en el manejo de BPM, atencién al cliente y
motivacion al personal de la empresa es necesario, para que sientan un
ambiente familiar y sientan que la empresa cumple con sus expectativas, el
personal es el encargado de mejorar y corregir errores que se vayan dando a lo

largo del tiempo.

Realizar una constante investigacion con encuestas peridédicas cada 2 meses
sobre la satisfaccion del cliente, cuales son sus necesidades y requerimientos,
esto sera parte principal dentro del mejoramiento al que estd expuesta la
empresa, de esta manera se puede verificar si se cumple o no con los objetivos

propuestos.
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Anexo N.- 1

Solicitud para Obtener la Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades

Econdmicas.
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http://consultamdmg.quito.gob.ec/mdmq_luae_web/webingresoprincipal/PdfArchivos/FORMULARIO_LUAE.pdf
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Anexo N.- 2

Formulario de Inscripcién y Actualizacién del Registro Actividades econémicas

Tributarias.
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Anexo N.- 3

Solicitud De Busqueda Fonética.
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Anexo N.-4

Termalimex Cia. Ltda.
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Fuente: Termalimex.
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Anexo N.-5

Termalimex Cia. Ltda
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Anexo N.- 6

Termalimex Cia. Ltda.

TERMALIMEX Cl&. LTDWE.
CHRLOCE L A, (o s r e nD [ AT

Bl aisda Rl aisaL
BOHOE COMHTESELTLRT LS ISP LALES
Bl e BRI Ha 48 EF A a4

P L L P

At

Charns | CAROLIN WILLEGAS

gune 55 o Iede o 20E

(=11 T

L e e

Chsled - [T B

L AEF S - smwNaaEEra FELBRONGD | gadFeandad Sl Vel | Cha mg nee i

B CAHT E e SR FRICET U, EROTR  RTOTAL

i 1§ Eerwieis gars heeveer sDnwa O 18-As-0a dyorivcds e sl aninks, callons sies 487w TR vy £ LB
. B TR

3 I ke parmec LTS TE LemiEss 0, ibermes o T, CEERN 6 oarele I Eull 5283

3 T s FALCD PR nhcpsmcds e e w0l BT o kB Eull 1184

4 ¢ Tasde sl O 30D bt d s mencdviiss o 1.5 (L e camece. T £l el

q ¢ Tasdn wdd 02 2030 bt de moseo meokdiss & 0OF. o capacides, ] B Lh

i ;o Tanbn wdd O 20734 bt d modo Meakiiss o4 OF. 08 CpEcki e q.ur B =204

b} ¢ Toee EALOD STFS Dnbaicac o SO i 8 5 0T e cagiadeel [T Lo sans

[ | I Tashn ERLTD ST Ikt b S TG ESE OF 0 0N 08 capEcie L 1.5F el 514

5 I Tashn EALTD TP Db & AT MG 28 10,5 I o capaciced L H] el N L

g b Tasbn EALTD 2079 Ikt o T MRGESE o8 10 G & capackied. bR Euml T

ii 1 Tand PR T - M- e abeossn a1 soare bt con caplchn e e S0 g, 1931 £ LR bl

i3 ¢ Tassnkis TRAmGA TG 3oLl e 10F (255 orel| rnasege: pllaric (1 2RaT0lA Flina) [RY ] 2833

5 ¢ Tasircis o paarssts ATICH 1385, hogs caave g of0" o lfe® Joa [ g

14 F %mm“lm el e S T g ks (AT i il PER B
rq.tuh BEN TATRS RN LA T 1w o i [ Y

L F-.l-.-m'wrl:.nluhm 2T, ﬂrqnndﬁ' e, IHH:I‘ T el L

i ; TaSrulE pary BES ATESATLTN LEFTRATE o-FovC- 1R, o oF dellon el SeREnATIS FE T A

b AT eNELTRL 38 s SR TEgn O pol prpelane. iongiud 160, . el

i3 T MO o e LR ET RO ED pEes dhend e A a0 Ol paEes 13 FT A Euml JL B3
ankiscel. Fovbmaa e ciias -BE=T 0 B | Dnresndddes ol o 26 0 daie

i b Moo ol B DM AT SOGE] pEes ol e BT et i 13 LTy (0] B4
Ak iscel. Fovdea e ciis -RE=T 0 B | Dnmesnddde B o8 dibresen 8 o

1% I ke e g DLEROOMEET SOGES Py chadtdE i mﬁm LE-H] il LRE4
ST R L § I Lw.lr.nu.lwaﬁrunl

JE ¢ Tabd de plese L LETH LeCi- 1010 feacsds a0 paieden de M3 e 48 Fed o, 3.1 B IREd
f g T

FE] % lonrenicr of slreToa CARLEUE SOTeE-E0T Pebricaeio e podlosnrann de 5 QL o .5 Euia ALNE
A, prEL 6 DHh.

33 1 MRS pELECASE BIrers LIRS T, L-aFTRd 1Y I P T FR |

i i 4. 77 gl Jad4

Bl i gl TS THEEE (a0l R0, WaEEon w1 BCRT s b co PR

Fuente: Termalimex.

127



Anexo N.- 7

Termalimex Cia. Ltda.
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Anexo N.- 8

Termalimex Cia.Ltda
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Anexo N.- 9

Tabla de Amortizacion de la deuda.

TABLA DE AMORTIZACION TRIMESTRAL DE LA DEUDA [BANCO PRIVADO)

Condiciones
Maonto 18.564,25
Plazo 5 afios
Tasa de
interés 10% 0,025 INTERES TRIMESTRAL
Pagos Trimestrales
Periodos Interés Cuota Amortizacion (Valorresidual |Interés Anual |Amortizacion
1 5 1858425 | 5 ApA11 | 5 1.190,84 | 5 726,74 | 5 17.83751
2 5 17.837,51 | 5 Ad504 | 5 1.190,84 | 5 74481 | 5 17.09261
3 5 17.082,61 | 5 42732 | 5 1.180,84 | 5 763,53 | 5 16.32008
4 5 1632908 | 5 ANB23 | 5 1.190,84 | 5 782,62 | 5 1554646 | 5 174559 | & 3.017,79
5 5 1554646 | 5 388,66 | 5 1.190,84 | 5 802,18 | 5 14.74428
B 5 1474428 | 5 368,61 | 5 1.190,84 | 5 822,24 | 5 1392204
7 5 1392204 | 5 34805 | 5 1.190,84 | 5 342,79 | 5 13.079.25
8 5 13.079,25 | 5 32698 | 5 1.190,84 | 5 863,86 | 5 12.21539 | 5 1.432,30 | 5 3.331,07
9 5 1221538 | 5 305,38 | 5 1.180,84 | 5 BE5,46 | 5 11.32993
10 5 1132993 |5 283,25 | 5 1.190,84 | 5 807,59 | 5 1042234
11 5 10.422,34 | 5 260,56 | 5 1.190,84 | 5 830,28 | 5 9.492,06
12 5 949205 |5 23730 | 5 1.190,84 | 5 953,54 | 5 8.538,51 | 5 1.086,49 | 5 3.676,88
13 5  B.53851 |5 21346 | 5 1.190,84 | 5 877,38 | 5 7.561,13
14 5 756113 |5 183,03 | 5 1.190,84 | 5 1.00L81 |5 6.559,31
15 5 B.559,31 |5 163,98 | 5 1.190,84 | 5 102686 | 5 5.532,45
16 5 553245 |5 13831 | 5 1.190,84 |5 105253 |5 447992 (5 704,79 | 5 4.058,59
17 5 447992 |5 112,00 | 5 1.190,84 [ 5 107885 | 5 3.401,08
18 5 340108 | 5 85,03 | 5 119084 |5 110582 | 5 2.285,26
13 5 228526 |5 57,38 | 5 1.180,84 | 5 113346 | 5 1.161,80
20 5 1161,80 |5 2904 | 5 1.190,84 | 5 116180 | 5 (0,00)] 5 283,45 | 5 4.479,92

Fuente: Banco Privado.
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